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Zusammenfassung / Abstract 
Die Verschwendung von Lebensmitteln nimmt immer weiter zu. Egal zu welcher 
Jahreszeit, auf welchem Kontinent und auf welcher Stufe der Versorgungskette, 
tonnenweise essbare Nahrungsmittel werden jeden Tag auf der ganzen Welt 
weggeworfen. Diese ist mit der ineffizienten Verwendung von Ressourcen 
verbunden, die wiederrum mit der zunehmenden Komplexität der Arbeits- und 
Produktionsabläufe sowie mit dem Koordinationsaufwand eng verknüpft ist. Fakt ist, 
wer Lebensmittel wegwirft, vergeudet wertvolle Ressourcen.  
Durch ein bewusstes Verbraucherverhalten kann ein Teil der 
Nahrungsmittelverschwendung seitens des Konsumenten stark reduziert werden. 
Aber was kann der Händler machen? Wie können weniger Nahrungsmittel im 
Lebensmitteleinzelhandel in „der Tonne landen“? Mit Hilfe von Logistikansätzen   
kann ein großer Teil dieser Verschwendung verhindert werden. 
Ziel dieser Bachelorarbeit ist es, einen Überblick über die Prozesse innerhalb der 
Lebensmittelversorgungskette und insbesondere im Lebensmitteleinzelhandel zu 
vermitteln und herauszufinden, ob es möglich ist, die Lebensmittelverschwendung 
mit intelligenter Logistik zu reduzieren. Des Weiteren wird auch analysiert, ob ein 
Lebensmittelhandel wirtschaftlich erfolgreich und nachhaltig gestaltet und kombiniert 
werden kann. Eine neue Geschäftsidee zur Verminderung des 
Nahrungsmittelverlustes und zur Sicherung der Nahversorgung wird präsentiert, 
danach werden verschiedene vorhandene Konzepte vorgestellt und analysiert, und 
abschließend wird das Resultat der Analyse dieser Konzepte präsentiert und 
diesbezüglich in die Zukunft projiziert.  
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1. Einleitung 
Die Produktion von Lebensmitteln wächst schneller als die Weltbevölkerung. Die 
globale Ernte erbringt heutzutage etwa 4 Milliarden Tonnen Nahrungsmittel pro Jahr, 
das sind genug Lebensmittel für 12 Mrd. Menschen. Zurzeit leben auf der Welt ca. 
7,5 Mrd. Menschen, das heißt, es wird etwa ein Drittel mehr produziert, als für die 
globale Versorgung tatsächlich notwendig ist (vgl. Kranert, M. u.a. 2012).  
Sobald noch genießbare Nahrungsmittel entsorgt werden, gehen nicht nur diese 
verloren, sondern alle Aufwendungen, die entlang der Lebensmittelversorgungskette 
erbracht wurden. Nicht nur der Verbrauch an menschlicher Arbeit und 
landwirtschaftlicher Fläche spiegelt sich bei der Lebensmittelproduktion wieder, 
sondern auch die natürlichen Ressourcen, wie Wasser und Rohstoffe für die 
Erzeugung von Energie. Die Menschheit kann sich diese Art von 
Ressourcenverschwendung nicht mehr leisten, da sich aus der Verschwendung von 
wichtigen Ressourcen sich negative Auswirkungen auf die Natur ergeben, 
beispielsweise durch das Abholzen der Wälder und CO2-Emissionen. Durch den 
Klimawandel kommt es zu irreversiblen Beschädigungen unserer Welt, von denen 
auch die Landwirtschaft betroffen ist. Wir müssen die Verluste an Lebensmitteln 
stoppen. Die Verschwendung von Nahrungsmitteln werden wir aber nur in den Griff 
bekommen, wenn alle, die während der ganzen Lieferkette beteiligt sind, 
zusammenarbeiten. Jeder Einzelne soll das Wegwerfen überdenken, Produzenten, 
Händler und Verbraucher müssen mehr Wertschätzung für die Nahrungsmittel 
schaffen. Das Interesse der Bevölkerung für diese große Notwendigkeit zu wecken 
ist keine einfache Aufgabe, vor allem nicht, wenn dieses Problem sogar negative 
Auswirkungen auf die Umwelt, Ressourcen und auch auf die Versorgung haben 
könnte (vgl. Noleppa, S; Cartsburg, M. 2015). 
Über 1 Mrd. Tonnen Nahrungsmittel gehen entlang der Lieferkette verloren oder 
werden weggeworfen. Allein in Deutschland werden nach einer vom 
Bundesministerium für Ernährung und Landwirtschaft geförderten Studie der 
Universität Stuttgart über 10 Millionen Tonnen im Jahr weggeworfen. Eine andere 
Studie des WWF in Deutschland geht von einer größeren Zahl aus, und zwar etwa 
18 Millionen Tonnen im Jahr. Zu dieser enormen Lebensmittelverschwendung tragen 
aber nicht nur die Verbraucher bei, sondern auch Hersteller, Landwirtschaft und der 
Handel (vgl. Noleppa, S; Cartsburg, M. 2015). 
Die vorliegende Arbeit gliedert sich in 9 Teile. Kapitel 1, die Einleitung, umfasst den 
Hintergrund und den Aufbau dieser Arbeit. In Kapitel 2 werden zunächst die 
Problemstellung und das Ziel der Arbeit erläutert. In Kapitel 3 werden Definitionen 
von einigen für das Thema wichtigen Begriffen geklärt. Im Fokus des vierten Kapitels 
wird das Thema dieser Arbeit eingegrenzt. Weiterhin in Kapitel 5, wird das aktuelle 
Modell vom Lebensmittelhandel dargestellt. Darüber hinaus werden einzelne 
Ursachen und mögliche Lösungen für die Probleme der Lebensmittelverschwendung 
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vorgestellt. In der Fortsetzung, Kapitel 6, wird eine neue Geschäftsidee vorgestellt, in 
der ein vernünftiger Umgang mit Nahrungsmitteln mittels logistischer Ansätze 
beigebracht wird. Ein Konzept, das Zugleich auch die Nahversorgung in kleinen 
Gemeinden sichern wird. Im Kapitel 7 werden vier vorhandene Beispiele im Bereich 
des Lebensmitteleinzelhandels dargestellt. Darüber hinaus werden in Kapitel 8 die 
vier vorhandenen Konzepte und die neue Geschäftsidee analysiert und bewertet. Die 
Schwächen werden aufgezeigt und mögliche Lösungen vorgestellt. Anschließend 
wird im letzten Abschnitt ein Fazit verfasst, welches das Ergebnis dieser Arbeit 
präsentiert. Außerdem werden offene Probleme und Fragen erwähnt und einen 
Ausblick über das Thema geben. 
2. Problemstellung 
Das Thema Lebensmittelverschwendung während der gesamten Lieferkette ist nicht 
neu und wurde schon von verschiedenen Universitäten und Bundesministerien in der 
ganzen Welt studiert (vgl. Kranert, M. u.a. 2012). Die Ursachen für die 
Lebensmittelverschwendung sind unterschiedlich. Die Menge an 
Nahrungsmittelverlusten ist in den Entwicklungsländern so hoch wie in den 
Industrieländern. Der Unterschied besteht darin, dass auf Grund von fehlender 
Struktur die Nahrungsmittel in Entwicklungsländern in der Regel schon in den frühen 
Phasen der Versorgungkette verloren gehen, d.h. bei der Ernte, während des 
Transports und bei der Lagerung. In den Ländern mit hohem Einkommen, wie 
Deutschland, treten die Ursachen für die Verschwendungen eher am Ende der 
Versorgungskette auf, d.h., in der Distribution und im Konsum. 
Diese Arbeit wird unter Berücksichtigung des aktuellen Forschungsstandes und der 
Studienlage in Deutschland den Lebensmittelverlust im Handel aufzeigen. Darüber 
hinaus werden die einzelnen Prozesse in dieser Stufe der 
Lebensmittelversorgungskette näher betrachtet. Die Situationen, in denen es zur 
Verschwendung oder zum Verlust von Nahrungsmitteln kommt, werden einzeln 
betrachtet und diskutiert. Außerdem wird die aktuelle Situation der 
Lebensmitteleinzelhändler, die insbesondere ländliche Orte versorgen, kurz 
vorgestellt. Dabei werden sowohl zu Nahrungsmittelverlusten im Lebensmittelhandel 
sowie zu den fehlenden Versorgungseinrichtungen in kleinen Gemeinden die 
möglichen Ursachen, Gründe und Maßnahmen zur Verbesserung der Situation 
zusammengestellt. 
 
Das Ziel dieser Arbeit ist es, aufzuklären, ob es möglich ist, die 
Lebensmittelverschwendung mit intelligenter Logistik zu reduzieren. In diesem 
Zusammenhang soll eine mögliche Alternative aufgezeigt werden, wie ein 
Lebensmittelhandel mithilfe von Logistikansätzen weniger Nahrungsmittel 
verschwenden kann, und wie die Nahversorgung, d.h. die fußläufige Versorgung von 
Gütern des täglichen Bedarfs, gesichert werden kann. In diesem Bezug wird eine 
neue Geschäftsidee vorgestellt und begründet, wie dieses Unternehmenskonzept 
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zum Erfolg geführt werden kann. Hierbei werden Hintergrund des Konzepts, Ziele, 
eigene Marktstellungen u.a. Faktoren aufgezeigt. Außerdem werden vier 
verschiedene vorhandene Konzepte im Lebensmitteleinzelhandel dargestellt und 
somit auch ihre Erfolgsfaktoren und Grenzen. Danach werden diese Konzepte 
analysiert und verglichen, damit Chancen, Risiken und Schwierigkeiten zur 
Realisierung des bestmöglichen Konzeptes festgestellt werden können.  
 
3. Theoretische Grundlage 
Zum Einstieg in die Thematik und zum allgemeinen Verständnis dieser Arbeit werden 
die wichtigen Begriffe definiert, um eine Einleitung in das Thema 
Nahrungsmittelverschwendung zu geben. 
3.1 Logistische Elemente 
3.1.1 Definition 
Das Wort Logistik kann aus dem griechischen Wort „Logos“ abgeleitet werden. 
Dieses ist die griechische Bezeichnung für Rede, Vernunft (vgl. Wissenschaftlicher 
Rat Dudenredaktion, 2006). Daraus leitet sich das Adjektiv „logistikós“, was „zum 
Berechnen gehörend“ bedeutet. Mit dem Wort „téchne“, für Kunst bildet sich das 
griechische Wort „logistikḗ“, was Rechenkunst bedeutet. Somit kann Logistik als 
Kunst der Berechnung und der Verwaltung definiert werden (vgl. Wissenschaftlicher 
Rat Dudenredaktion, 2006). 
Logistik wird heutzutage aber in unterschiedlichen Funktionen und Aufgaben 
eingesetzt. Im Bereich der Wirtschaft ist der Begriff Logistik allerdings noch relativ 
jung. In Deutschland wird er etwa seit den 70er-Jahren verwendet. Damals wurde 
unter Logistik zumeist nur Lagerung, Umschlag und Transport von Waren 
verstanden, heutzutage wird Logistik in verschiedenen Branchen eingesetzt. 
Logistische Aufgaben werden durch viele Funktionsbereiche eines Unternehmens 
geplant, gesteuert und optimiert. Mit dem Wandel der Aufgaben hat sich auch der 
Logistikbegriff gewandelt. Wegen dieser Vielseitigkeit gibt es aktuell zahlreiche 
verschiedene Definitionen für das Wort Logistik. Die meisten Interpretationen 
überschneiden sich jedoch inhaltlich bzw. enthalten gemeinsame Elemente. Für die 
deutsche Industrienorm (DIN) umfasst Logistik die Planung, Durchführung und 
Steuerung der Bewegung und Platzierung einer Person, Nachricht oder eines Gutes 
und die unterstützenden Tätigkeiten, welche zur Erreichung eines bestimmten Zieles 
eingerichtet sind. 
Eine eindeutige und präzise Festlegung des Wortes gibt es nicht. Im Grunde besteht 
das Ziel von Logistik darin alle unternehmerischen Ressourcen richtig einzusetzen, 
d.h., die richtige Menge der richtigen Ressourcen in der richtigen Qualität zum 
richtigen Zeitpunkt zu den richtigen Kosten mit den richtigen Daten und dem richtigen 
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Wissen am richtigen Ort zur Verfügung zu stellen (vgl. o.V. Bundesverband der 
Transportunternehmen e.V., 2009) 
Das Lieferkettesystem, mit dem sich die Logistik beschäftigt, wird in der nächsten 
Abbildung illustriert. Diese Abbildung betrachtet allerdings nur die halbe Realität, und 
zwar den Materialfluss bzw. die Versorgungskette vom Hersteller bis hin zum 
Kunden. Der Produzent ist aber auch Kunde des Rohstofflieferanten, d.h., ein 
ähnlicher logistischer Ablauf passiert schon im Vorfeld. Diese Illustration soll aber 
einen ersten Eindruck vermitteln, wie viele verschiedene Funktionsbereiche 
beschäftigt werden, damit ein reibungsloser Ablauf innerhalb der Lieferkette, ab der 
Beschaffung, auf dem Transportweg bis hin zur Zustellung der Ware, gewährleistet 
wird. 
 
Abb. 1: Versorgungskette – vom Produzenten zum Kunden 
Quelle: eigene Darstellung auf Basis von DIN, Die Logistikbranche  
3.1.2 Bestandsmanagement 
Bestandsmanagement ist ein Teilgebiet der Logistik, darunter wird allgemein der 
Zusammenhang mit Lagerbeständen verstanden. Allerdings zählen dazu nicht nur 
unfertige und fertige Erzeugnisse, sondern es setzt sich aus Lager-, Transport – und 
Bearbeitungsbeständen zusammen, sowie Sortimentsbildung, Bereitstellung der 
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Waren und Distribution. Somit ist das Bestandsmanagement kein Teilbereich einer 
einzelnen Grundfunktion, wie z.B. der Beschaffung oder der Produktion, sondern ein 
Teilbereich von Querschnittsfunktionen, die die traditionellen Grundfunktionen 
überlagern (vgl. Pfohl H.-C.; Schneider H.; Stölzle W. 1993). 
Die Aufgabe des Bestandsmanagements besteht darin, Bestellmengen und  
-zeitpunkte aufeinander abzustimmen, sodass die Menge und die Versorgung 
termingerecht sichergestellt werden. Eine weitere und sehr wichtige Aufgabe ist die 
Absicherungsfunktion. Da Einflussfaktoren, wie Zuverlässigkeit der Lieferanten, 
Bedarfsverhalten der Kunden und die eigenen Produktionssysteme nicht vollständig 
zu kontrollieren sind, ist die Absicherung gegen ungeplante Einflüsse von großer 
Bedeutung. Zusätzlicher Bestand, sogenannter Sicherheitsbestand, ermöglicht es, 
auch wenn Störeinflüsse vorhanden sind, die Ware mengen- und zeitgerecht zu 
liefern (vgl. Arnold D., Hrsg. (2007). Allerdings wird häufig die Minimierung von 
Lagerbeständen unter Einhaltung eines Mindest-Lieferserviceniveaus angestrebt. 
Sicherheitsbestände reduzieren die Bestellfixkosten, ermöglichen aber eine 
reibungslose Produktion und einen konstanten Auslastungsgrad. Gleichzeitig führen 
sie zu hohen Beständen, aber auch zur mangelnden Flexibilität, Ausschuss und zu 
hohen durchschnittlichen Lager- und Kapitalkosten.  
Da Nachfragen und die obengenannten Einflussfaktoren nie gleichmäßig und exakt 
sind, lassen sich hohe Bestände nicht vermeiden, es ist nur möglich die Höhe der 
Bestände zu beeinflussen. Bestrebt werden Maßnahmen gegen die Ursachen für 
erhöhte Bestände, um diese zu senken und die Verfügbarkeit zu erhöhen, wie z.B. 
Prognosen zu verbessern, Bestellmengen anzupassen, Bestellrhythmen zu 
verkleinern, Sicherheiten anzupassen, Beschaffungszeiten zu reduzieren, 
Durchlaufzeiten zu verkürzen, interne Lagerzeiten abzubauen, Auftragsfreigabe zu 
optimieren u.a. Maßnahmen. Zu den wichtigsten Funktionen des 
Bestandsmanagements gehören: 
• Bedarfsermittlung, d.h., zu feststellen, wie hoch der Bedarf ist 
• Bereithaltung von ausreichenden Beständen 
• Ermittlung des Sicherheitsbestands, d.h., ist ein Sicherheitsbestand notwendig, 
wenn ja, wie hoch soll der sein? 
• Ermittlung der optimalen Bestellmenge 
• Bestellzeitpunkt, d.h., wann soll bestellt werden, in welchem Rhythmus soll bestellt 
werden 
 
Zu entscheiden ist, welche Ware in welcher Menge bestellt wird, wann sie bestellt 
werden muss und wo sie gelagert wird. Außerdem muss bestimmt werden, wie die 
benötigten Ressourcen eingesetzt werden sollen, um die Bestände möglichst 
effizient zu bewegen. Das Ziel dabei ist es, dem Kunden eine störungsfreie und 
termingerechte Belieferung zu gewährleisten, Unter- und Überversorgung zu 
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verhindern. Im optimalen Fall soll im Unternehmen nur so viel vorhanden sein, wie 
kurzfristig benötigt wird (vgl. Deckert C. Hrsg. 2016 und vgl. Wünsche M., 2015).  
3.1.3 Lagerhaltung 
Unter Lagerhaltung werden die Lagerung und Verwaltung, d.h. die Aufbewahrung 
und Sicherung von Warenvorräten in einem Lager verstanden, beispielsweise 
Werkzeuge, Produktionsmittel, Transportmittel, u.a. Bei der Lagerhaltung wird der 
Materialfluss absichtlich unterbrochen und als Folge werden Lagerbestände gebildet 
(vgl. Wissenschaftlicher Rat Dudenredaktion, 2006). Die Aufgabe der Lagerhaltung 
wird im Wesentlichen unter folgenden Funktionen unterschieden: 
• Sicherungs- und Versorgungsfunktion: 
Um die ständige Versorgung der einzelnen Verbrauchsstellen rechtzeitig 
gewährleisten zu können. 
 
• Sortierungsfunktion:  
Hierbei werden Bestände entsprechend betriebsinternen Gegebenheiten 
aussortiert, zum Beispiel Entsorgung von nicht verkaufsfähigen Waren. 
 
• Spekulationsfunktion: 
Hierbei erfolgt die Lagerhaltung oft nach Bestellung großer Menge, 
beispielsweise wegen erhaltener Rabatte oder in Erwartung von Preissteigerung. 
 
• Überbrückungs- bzw. Ausgleichfunktion: 
Die Lager gleichen Schwankungen aus bzw. halten den Materialfluss stabil, 
wenn die Beschaffungsmenge größer als die Produktionsmenge ist.  
 
• Umformungs- bzw. Produktionsfunktion: 
Diese Funktion ermöglicht eine anschließende Verarbeitung der Produkte, z.B., 
wenn Güter vor der weiteren Verwendung einem Reife- oder Lagerungsprozess 
unterzogen werden müssen. Dies trifft insbesondere bei Tierprodukten, wie Käse 
und Schinken, oder Trinkalkohol, wie Wein und Whisky, zu. 
Es gibt verschiedene Formen der Lagerung. Ein Unternehmen muss die konstruktive 
Entscheidung treffen, ob seine Waren zentral oder dezentral gelagert werden sollen. 
Außerdem gibt es verschiedene Verfahren zur Lagerung eines Gutes, zum Bespiel 
oder die Güter einen festen oder flexiblen Lagerplatz im Lager haben. 
Lagerstrategien: 
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• FiFo: 
Beim dem Prinzip First In – First Out werden die zuerst eingelagerten Produkte 
zuerst wieder ausgelagert. 
 
• LiFo: 
Bei dieser Strategie werden die zuletzt eingelagerten Waren zuerst ausgelagert. 
In der Regel ist das unerwünscht, aber eine Konsequenz aus der 
Lagerkonstruktion. 
 
• FeFo: 
Diese Strategie wird häufig im Lebensmittelbereich und bei Medikamenten 
verwendet. First Expired – First Out bedeutet, dass die Vorräte nach 
Mindesthaltbarkeitsdatum ausgelagert werden. 
 
 
• Chaotische Lagerung: 
Hierbei werden die Produkte an unterschiedlichen Stellen gelagert, sodass ein 
Lagerfahrzeug aus jeder Entfernung die Produkte auf kurzen Wegen erreichen 
kann. 
 
• HiFo:  
Das Prinzip Highest In – First Out ist eine seltene Lagerstrategie und wird nicht 
sehr häufig verwendet. Hierbei werden die Ware mit dem höchsten 
Beschaffungswert als Erste entnommen. (vgl. Fischer, W.; Dittrich, L. 2013).  
3.1.4 Ressource und Bestand 
Ressourcen sind alle Mittel, die für die Produktion von einem Gut oder für eine 
Dienstleistung eingesetzt werden. Unter dem Begriff Ressourcen versteht man 
Objekte, die während einer Leistungserbringung benötigt werden und im Anschluss 
wieder zur Verfügung stehen. Ressourcen sind Gebrauchsgüter und somit kein 
Bestandteil der erbrachten Leistung. Gemeint sind damit beispielsweise Menschen, 
Maschinen und Fahrzeuge, die sogenannten aktiven Ressourcen, d.h.  Objekte, die 
aktiv während der Leistungserbringung mitwirken. Daneben gibt es noch die 
passiven Ressourcen, bzw. die Objekte, die während der Leistungserbringung 
benötigt werden. Das sind Landwirtschaftliche Flächen, Lagerflächen und Werkzeuge 
(vgl. Jetzke, S. 2016). 
Als Bestand wird die vorhandene Menge oder der geplante Vorrat eines Gutes 
bezeichnet. In der Praxis muss allerdings unter verschiedenen Bestandsarten 
unterschieden werden: Mindestbestand, auch Sicherheitsbestand genannt; 
Höchstbestand; Meldebestand, auch Bestellpunkt genannt; verfügbarer Bestand; 
reservierter Bestand u.a. (vgl. Wissenschaftlicher Rat Dudenredaktion, 2006). Ein 
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effizienter Ressourceneinsatz bedeutet also, dass die richtige Menge an Ressourcen 
verfügbar und einsatzfähig ist, sodass kein großer Bedarf vorliegt. 
3.2 Lebensmittelkette 
Die Lebensmittelkette bezieht sich auf den Zusammenhang aller Aktivitäten von der 
Produktion des Rohstoffes bis hin zum Verkauf bzw. Kauf des Endprodukts. Hiermit 
sind Netzwerke von Organisationen gemeint, zu denen unter anderem Zulieferer, 
Produzenten und Kunden gehören. Diese Organisationen sind durch Material-, 
Informations- und Finanzflüsse verbunden (vgl. Werner, H. 2002). 
Im Rahmen dieser Arbeit sind die untersuchten Akteure der Lebensmittelkette: 
• landwirtschaftliche Produktion 
• Verarbeitungsindustrie, wie Lebensmittelindustrie, Ernährungshandwerk usw. 
• Groß- und Einzelhandel  
• Konsumenten: Großverbraucher, wie zum Beispiel Gastronomie, Krankenhäuser, 
Großunternehmen usw, Und private Verbraucher & Haushalte. 
Abb. 2: Die Lebensmittelkette 
Quelle: eigene Darstellung 
Die Lebensmittelkette beginnt beim Anbau eines Rohstoffes, wie z.B. von Getreide, 
Obst und Gemüse; ab dem Fang der Fische oder des Wildes; beim Melken der Milch 
oder wenn die Eier gelegt werden. Diese reicht über die Verarbeitung der Produkte 
sowie über den Zwischenhandel und Handel und endet beim Verzehr der 
Nahrungsmittel bei dem Endverbraucher (vgl. Cederberg, C.; Gustavsson, J., 
Sonesson, U. 2011). 
3.2.1 Verluste entlang der Lebensmittelkette 
Grundsätzlich gibt es zwei Arten von Nahrungsmittelverlust in der Nahrungskette: 
Lebensmittelverlust und Lebensmittelabfälle. Beide Verluste beziehen sich auf 
Lebensmittel, die extra für den menschlichen Konsum produziert wurden und die 
während der Lebensmittelkette auf dem Weg zum Endkonsumenten oder beim 
Endkonsumenten verloren gehen oder weggeworfen werden. Eine einheitliche 
Definition dafür gibt es allerdings nicht, generell versteht man unter 
Lebensmittelverlust und –abfällen folgendes: 
 - 9 - 
 
3.2.1.1 Lebensmittelverlust 
Lebensmittelverluste treten vor allem in den frühen Phasen der Versorgungkette auf, 
d.h. in der Produktion, Nachernte und in der Verarbeitungsphase. Die Ursachen, die 
dazu führen, dass noch genießbare Lebensmittel im Abfall enden, sind 
unterschiedlich. Es beginnt schon auf dem Feld, wenn Nahrungsmittel 
zurückgelassen werden wegen nicht erfüllter Qualitätsnormen, beispielsweise zu 
großen, zu kleinen oder unförmigen Früchten (vgl. Cederberg C.; Gustvsson J.; 
Sonesson U. 2011). Als Verlust werden die Nahrungsmittel bezeichnet, die nie zu 
den Konsumenten gelangen, da sie auf dem Weg aus verschiedenen Gründen 
verloren gegangen sind. 
3.2.1.2 Lebensmittelabfälle  
Lebensmittelabfälle sind eine zweite Art der Nahrungsmittelverluste, diese tritt eher in 
der letzten Phase der Versorgungskette auf, d.h. in der Distribution und im Konsum 
bei den Endkunden. Als Abfall werden die Lebensmittel bezeichnet, die im Handel, 
sowohl im Einzel- wie auch im Großhandel, im Privathaushalt oder in der 
Gastronomie vollständig oder als Reste entsorgt werden. Die Abfälle, die noch 
uneingeschränkt essbar sind bzw. waren, werden als Lebensmittelverschwendung 
bezeichnet (vgl. Cederberg C.; Gustvsson J.; Sonesson U. 2011). 
 
Abb. 3: Nahrungsmittelverluste in der Versorgungskette 
Quelle: eigene Darstellung 
Lebensmittelabfälle werden weiterhin in drei Kategorien unterteilt, und zwar 
vermeidbare, teilweise vermeidbare und nichtvermeidbare Lebensmittelabfälle: 
 
Abb. 4: Kategorien der Lebensmittelabfälle nach Vermeidbarkeit 
Quelle: eigene Darstellung 
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• Vermeidbare Abfälle:  
Nahrungsmittel und –teile, die zum Zeitpunkt der Entsorgung noch genießbar und 
gesundheitlich einwandfrei gewesen wären.  
• Teilweise vermeidbare Lebensmittelabfälle:  
Nahrungsmittel, die aus unterschiedlichen Gründen vom Konsumenten entsorgt 
werden, z.B. Kartoffelschalen, Brotrinde, u.a. 
• Unvermeidbare Abfälle: 
Nahrungsmittel und –teile, die nicht essbar bzw. nicht mehr genießbar sind oder 
eventuell schon von einem Krankheitserreger befallen sind. Dazu gehört Essbares 
wie Apfelschalen, aber auch Kerne, Eierschalen, Kaffeesatz und Gemüse, das 
trotz guter Lagerung von Krankheitserregern befallen wurde. 
 
3.3 Kennzeichnung von Lebensmitteln 
Auf den Verpackungen von Lebensmitteln finden sich zahlreiche Informationen. 
Manche davon sind generell verpflichtend, andere sind nur für bestimmte 
Nahrungsmittel vorgeschrieben und einige Kennzeichnungen sind freiwillige 
Angaben des Herstellers. Unter anderem schreibt das Gesetz vor, dass jede 
Verpackung mit dem Mindesthaltbarkeitsdatum oder Verfallsdatum gekennzeichnet 
sein soll. 
3.3.1 Mindesthaltbarkeitsdatum 
Das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) ist das vom Hersteller garantierte Datum, bis 
zu dem die geschlossene Ware unter der Einhaltung der Bedingungen entlang der 
Lieferkette und richtiger Lagerung mindestens haltbar sein soll (vgl. 
Wissenschaftlicher Rat Dudenredaktion, 2006). Abgelaufene Waren müssen laut 
Gesetz nicht dem Regal entnommen werden, allerdings muss der Händler die Ware 
kennzeichnen und die Verantwortung übernehmen, die Genießbarkeit und 
Verzehrfähigkeit der Lebensmittel zu prüfen (vgl. Kranert, M. u.a. 2012). 
3.3.2 Verfalls- oder Verbrauchsdatum 
Mit dem Verbrauchsdatum werden an sehr leicht verderbliche Lebensmittel 
gekennzeichnet. Das ist das Datum bzw. der letzte Tag, an dem ein Lebensmittel 
noch verbraucht werden soll und nicht darüber hinaus (vgl. Wissenschaftlicher Rat 
Dudenredaktion, 2006). Anders als beim MHD dürfen Lebensmittel mit abgelaufenem 
Verfallsdatum nicht mehr verkauft werden (vgl. Kranert, M. u.a. 2012). 
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3.4 Lebensmittelhandel 
3.4.1 Groß- und Einzelhandel 
Allgemein wird unter Handel die Aufgabe des Tauschs bzw. Distribution von Güter- 
oder Dienstleistungen zwischen Produzenten und Konsumenten verstanden. 
Darunter versteht man den Ankauf von Waren verschiedener Hersteller bzw. 
Lieferanten sowie ihren Verkauf an Abnehmer. Dieser kann entweder ein Groß- oder 
Einzelhandel sein. Abgegrenzt wird nicht die verkaufte Warenmenge, sondern der 
Kundenkreis. Die Abnehmer vom Großhandel sind in der Regel Unternehmen des 
Einzelhandels oder sonstiges, wie Kantine, Vereine und industrielle Betriebe. Unter 
Einzelhandel werden Unternehmen verstanden, die Waren an nicht-gewerbliche 
Kunden verkaufen, das heißt an Endverbraucher.  
3.4.2 Stationärer und Distanzhandel 
Unter stationärem Handel versteht man einen Handel, der an einen festen Standort 
gebunden ist (vgl. Wissenschaftlicher Rat Dudenredaktion, 2006). Hierbei muss der 
Kunde persönlich zu dem Laden gehen, um die gewünschten Produkte zu 
bekommen. Produzenten und Kunden haben keinen Kontakt miteinander, sondern 
nur über den Händler (vgl. Jetzke 2017). 
 
Abb. 5: Stationärer Handel 
Quelle: Skript – Ganzheitliche Realisierung logischer Prozesse, Jetzke 2017 
Distanzhandel ist ein Versandhandel, hierbei haben Kunden und Händler in der 
Regel keinen direkten Kontakt. Der Kauf des Produktes oder der Dienstleistung findet 
nicht im Laden statt und der Käufer wählt die gewünschten Produkte aus einem 
Katalog, Prospekten, Anzeigen, Internet, Fernsehen u.a. Die Bestellung erfolgt über 
das Internet, per Telefon, Fax oder Post (vgl. Wissenschaftlicher Rat 
Dudenredaktion, 2006). Die letzte Meile bis zum Endkunden wird von einem 
Dienstleister übernommen (vgl. Jetzke 2017). 
 
Abb. 6: Distanzhandel 
Quelle: Skript – Ganzheitliche Realisierung logischer Prozesse, Jetzke 2017 
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3.4.3 Supermarkt, Discounter und Nahversorger 
Supermärkte sind große Lebensmittelgeschäfte, in denen ein 
Lebensmittelvollsortiment angeboten wird. Durchschnittlich bietet ein Supermarkt ca. 
10.500 Artikel an, wie Frisch-, Tiefkühlware, Trockensortiment und Nonfood-Artikel, 
z.B. Drogerieartikel, aber auch Küchen- und Haushaltsprodukte (vgl. 
Bundesministerium für Umwelt, Naturschutz, Bau und Reaktorsicherheit (BMUB) 
2014). Charakteristisch für einen Supermarkt ist die sehr breite Sortimentspalette mit 
Produkten der Eigenmarke aber auch einer großen Auswahl an Markenprodukten 
sowie Selbstbedienung und Bedienung an der Frischetheke (vgl. Wissenschaftlicher 
Rat Dudenredaktion, 2006). 
Der Discounter ist ein Lebensmitteleinzelhandel, in dem ein umschlagstarkes 
Sortiment zwischen 800 und 3.000 Artikeln angeboten wird, je nach Geschäftstyp 
und Verkaufsfläche. Im Gegensatz zum Supermarkt beschränkt sich der Discounter 
auf ein beschränktes Warensortiment und auf weniger Alternativprodukte sowie eine 
einfache Warenpräsentation und keine Bedienung (vgl. BMUB 2014). 
Unter dem Begriff Nahversorger wird allgemein ein Lebensmittelgeschäft verstanden, 
dass in der Umgebung seinen Standort hat (vgl. Wissenschaftlicher Rat 
Dudenredaktion, 2006). Das bedeutet, die Versorgung mit Gütern und 
Dienstleistungen des täglichen Lebens kann zu Fuß erledigt werden. Unter 
Umgebung versteht man eine Entfernung von ca. einem Kilometer oder etwa zehn 
Gehminuten (vgl. BMUB 2014). 
3.5 Nachhaltigkeit 
In der Fortwirtschaft versteht man unter den Begriff Nachhaltigkeit, dass Bäume nicht 
mehr geschlagen werden dürfen, als künftig wieder nachwachsen können (vgl. 
Wissenschaftlicher Rat Dudenredaktion, 2006). Bis in das 20. Jahrhundert hinein 
umfasste das Wort Nachhaltigkeit grundsätzlich eine rein ressourcenökonomische 
Definition, heutzutage hat es aber eine ganz neue Bedeutung gewonnen. Allgemein 
wird unter dem Begriff Nachhaltigkeit verstanden, dass die Lebensqualität der 
gegenwärtigen Generation gesichert werden muss, aber gleichzeitig die zukünftigen 
Generationen die Möglichkeit haben sollen, ihr Leben zu gestalten. Der Fokus liegt 
auf der Möglichkeit zu wählen, durch die heutigen Handlungen die zukünftigen 
Handlungsbedingungen positiv oder negativ beeinflussen zu können (vgl. 
Brundtland-Bericht, 1987). Durch langfristig orientiertes Denken und Handeln kann 
ein Gleichgewicht der natürlichen Ressourcen erreicht werden ohne den zukünftigen 
Generationen die Lebensgrundlagen zu entziehen.  
 
Der Begriff Nachhaltigkeit hat in den letzten Jahren in Deutschland, wie auch in der 
Welt eine neue Dimension erhalten. Dieser hat aktuell nicht nur an der politischen 
Seite seine Dominanz erlangt, sondern wird gleichermaßen von der Gesellschaft und 
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Wirtschaft diskutiert. Jeder Bereich setzt seine Interpretation mit eigenen 
Schwerpunkten um. Auf sozialer Sicht wird der Nachhaltigkeitsbegriff in Relation zum 
vorhandenen Leistungspotenzial gesetzt, das  für künftige Generationen mindestens 
erhalten werden soll. Bezogen auf die Ökonomie sind funktionsfähige Märkte, 
langfristige Orientierung unternehmerischen Handelns sowie Anpassung an 
zukünftige Erfordernisse zu fördern. In Bezug auf die Ökologie wird die Orientierung 
an der Belastbarkeit der Umweltmedien verstanden, dass die Abbaurate 
erneuerbarer Ressourcen deren Regenerationsrate nicht überschreiten soll. Die 
nicht-erneuerbaren Ressourcen, wie zum Beispiel Mineralöl, sollen nur in einem 
Umfang genutzt werden, in dem Ihre Funktionen durch andere ersetzt werden 
können. Zusammengefasst sind dies Ansätze für eine praktische Umsetzung einer 
möglichst nachhaltigen und umweltverträglichen Erzeugung von Lebensmitteln und 
den sozial verantwortungsvolleren Verbrauch von der für Menschen produzierten 
Lebensmitteln (vgl. Spiller, A. in Brunner K.; Schönberger G. (Hrsg.) 2005). 
 
4. Übersicht und Abgrenzung 
Jahr für Jahr landen Milliarden Tonnen von Nahrungsmitteln im Müll.  Krumme, 
gefleckte, zu kleine oder zu große Gemüse kommen gar nicht erst in den Handel, 
sondern bleiben direkt im Feld liegen, weil sie der „Schönheitsnorm“ nicht 
entsprechen. Aufgrund von Normen und Standards werden etwa 40% der Karotten 
(vgl. Zu Boringdorf F., Landwirt DE - Dokumentarfilm: Taste the Waste) und 10% der 
Äpfel in Deutschland nie geerntet, sondern einfach untergepflügt (vgl. Noleppa, S; 
Cartsburg, M. 2015). Sie sind keine verkaufsfähigen Produkte für den Konsumenten, 
da sie den gängigen optischen Normen nicht entsprechen, sind aber qualitativ noch 
einwandfrei. Die Kunden wünschen sich, beispielsweise süße Wassermelonen zu 
jeder Jahreszeit kaufen zu können und an einem Samstagabend eine frische und 
volle Auswahl an Waren. Die Folge daraus ist klar: etwa 10 Mio. t an genussbaren 
Lebensmitteln gehen irgendwo entlang der Lieferkette verloren oder landen beim 
Konsumenten im Müll. Von den insgesamt ca. 10 Mio. t. Lebensmittelverluste, sind 
ca. 50% vermeidbare Lebensmittelabfälle (Dokumentarfilm Taste the Waste). 
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Abb. 7: Lebensmittelverschwendung in Deutschland 
Quelle: eigene Darstellung auf Basis von WWF Deutschland, das Große Wegschmeißen (2015)  
Das Thema Lebensmittelverschwendung hat in den letzten Jahren in der ganzen 
Welt sowie in Deutschland eine neue Dimension erhalten. Dieses steht im 
Vordergrund bei Social Media, Presseberichten sowie Studien. Wie in der Abbildung 
7 zu sehen ist, sind die Verluste von Lebensmittel desto höher, je näher am 
Konsumenten ist. Über 60% von diesen Verlusten sind auf die Versorgungskette 
zurückzuführen, gemeint sind Landwirtschaft, Verarbeitungsindustrie, Handel und 
Großverbraucher. Knapp 40% der Verluste liegen beim Endverbraucher (vgl. 
Noleppa, S; Cartsburg, M. 2015). Zuvor wird in Abbildung 7 der Verlust an 
Nahrungsmittel entlang der Lebensmittelkette dargestellt: 
• Ernteverluste 
Etwa 5% aller Nahrungsmittelverluste sind auf dieser Ebene einzuordnen. Bei den 
tierischen Produkten beziehen sich die Ernteverluste auf die Übergabe an den 
Abnehmer. In dem pflanzlichen Bereich sind dieses beispielsweise Verluste, die 
durch mechanische Beschädigung zustanden kommen. In diesem Bereich wurde 
bisher noch sehr wenig erforscht, daher sind diese Verluste noch sehr schlecht zu 
qualifizieren. Nach den heutigen Kenntnissen werden die Nahrungsmittelverluste 
im Bereich der Ernte als kaum vermeidbar eingestuft. 
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• Nachernteverluste 
Wie bei der Ernte, wurde im Bereich der Nachernte auch sehr wenig erforscht. 
Hierbei gelten die 9% Nachernteverluste als kaum, oder sogar nicht vermeidbar. 
Im tierischen Bereich beziehen sich die Verluste der Nachernte auf Tiere, die 
während des Transportes sterben oder auf das Fleisch, das im Schlachthof 
aussortiert wird. Bei Milch und Eiern kommen Verluste während des Transportes 
und durch das Verderben hinzu. Die Ursachen im pflanzlichen Bereich sind 
beispielsweise Reinigungs- und Trocknungsverluste sowie Krankheitsbefall bei 
dem Transport oder Lagerung. 
 
• Prozessverluste 
Hierunter werden alle Verluste verstanden, die während industrieller 
Weiterverarbeitung auftreten. Diese Verluste entstehen zum Beispiel bei 
technischen Störungen, Aussortierungen wegen Qualitätssicherung sowie auch 
bei Wasch-, Schnitt- und Kochprozessen. Etwa 10% von den Verlusten in dieser 
Stufe sind vermeidbar. 
 
• Verluste bei Groß- und Einzelhandel 
Die Ursachen und Vermeidungspotenziale für den Nahrungsmittelverlust in dem 
Bereich des Lebensmittelhandels werden im Lauf dieser Arbeit näher vorgestellt. 
 
• Verluste beim Großverbraucher 
Die Gründe für die Verschwendung beim Großverbraucher sind vielfältig, wie zum 
Beispiel logistische Schwierigkeiten bei Bestellmenge, Platz- und Zeitplanung, 
MHD, angebotene Portionsgröße, mangelhafte Lagerung sowie Hygiene- und 
Sicherheitsvorschriften. Allerdings sind die Nahrungsmittelverluste auf dieser 
Ebene bis zu 70% vermeidbar. 
 
• Verluste beim Endverbraucher 
Die Ursachen für Nahrungsmittelverschwendung beim Endverbraucher ähneln 
denen des Großverbrauchers: Einkaufsgröße wie bei Sonderangebot und 
Verpackungseinheit, falsche Lagerung, MHD und fehlende Planung vor dem 
Kochen. Etwa 39% aller Lebensmittelverluste entstehen durch das Verhalten des 
Endverbrauchers. Auch hier ist das Vermeidungspotenzial sehr hoch, es liegt bei 
etwa 70% (vgl. Noleppa, S; Cartsburg, M. 2015). 
Das höchste Vermeidungspotenzial von Nahrungsmittelverschwendung in 
Deutschland liegt beim Endverbraucher. Durch kreative Lösungen, wie die App „Zu 
gut für die Tonne“ vom Bundesernährungsministerium (vgl. o.V. 
www.zugutfuerdietonne.de) werden Alternativmöglichkeiten für die Endverbraucher 
geboten um sorgsamer mit Nahrungsmitteln umzugehen. Somit können aus dem 
Überschuss von Nahrungsmitteln aus einem Haushalt bzw. aus übergebliebenen 
Lebensmitteln köstliche Restgerichte zubereitet werden. Großverbraucher und Groß- 
und Einzelhandel haben aber auch ein bedeutendes Vermeidungspotenzial gegen 
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den Verlust von Nahrungsmitteln.  Laut einer Studie von der EHI über die 
Nahrungsmittelverluste im Lebensmitteleinzelhandel liegen die Umsatzverluste im 
Durchschnitt bei allen Produkten bei 1%. Allerdings werden Lebensmittelabfälle in 
einigen Märkten nicht explizit erfasst, die Verluste in einem Lebensmitteleinzelhandel 
werden über den Nettoverkaufswert und im Anderen über den Bruttoverkaufswert der 
abgeschriebenen Lebensmittel ermittelt. Aufgrund der unterschiedlichen 
Datenqualität, Auskunftsbereitschaft u.a. ist der Gesamtzustand nur über Schätzung 
möglich. In Bezug auf die gesamte Nahrungsmittelkette wird von einem Verlust 
zwischen 5% und 14% gesprochen.  Wenn alle möglichen Maßnahmen gegen den 
Verlust ergriffen würden, wäre es möglich die Verschwendung im 
Lebensmitteleinzelhandel bis zu 90% zu reduzieren (vgl. o.V. Verbraucher Service 
Bayern).  
 
Das Sortiment im Supermarkt wächst jedes Jahr weiter, seit 1988 hat sich die Menge 
der Produkte schon verdreifacht (vgl. www.sueddeutsche.de). Für jeden einzelnen 
Kunden gibt es das Richtige, die Auswahl zwischen biologischen, premium, frischen, 
tiefgekühlten, mittelpreisigen Produkten oder Eigenmarken ist riesig. In den großen 
Supermärkten gibt es bis zu 25.000 verschiedene Produkte (vgl. Jetzke, S., 2015), 
die Auswahl ist schon fast grenzenlos. Dieses ganze Sortiment muss aber bestellt 
werden, es muss lagerhaltig vorhanden sein, damit die Regale bis Ladenschluss 
immer voll sind, aber das MHD darf nicht ablaufen. Wie soll das Einkaufsverhalten 
von Kunden kalkuliert werden? Wie weiß man, ob die richtige Menge bestellt wurde? 
Das Bestellsystem eines Handels ist von hoher Unsicherheit geprägt, da die optimale 
Bestellmenge eines Produktes und ein optimaler Bestellzeitpunkt sehr schwer zu 
kalkulieren sind. Die Gründe für die Verschwendung von Nahrungsmittel im Groß- 
und Einzelhandel sind vielfältig, allerdings sind die meisten Verluste im 
Lebensmitteleinzelhandel vermeidbar. 
Das nächste Kapitel wird sich mit dem Thema Lebensmittelverschwendung 
beschäftigen, allerdings nicht aus allen Bestandteilen der Versorgungskette, sondern 
explizit aus dem Lebensmitteleinzelhandel. Dabei werden die Prozesse auf dieser 
Stufe der Lebensmittelkette dargestellt, wie beispielsweise Transport, Lagerung und 
Bestellung von Lebensmitteln. Die daraus resultierenden Ursachen und Gründe für 
den Verlust von Nahrungsmitteln werden begründet und Maßnahmen gegen diese 
Ursachen vorgestellt. 
 
5. Lebensmitteleinzelhandel 
 
5.1 Lebensmittelabfälle im Lebensmitteleinzelhandel 
Das Institut für Abfallwirtschaft Wien hat über 10 Wochen mehrere Filialen von einem 
österreichischen Discounter untersucht, um zu erheben, wie viel Lebensmittel, 
welche eigentlich noch genießbar wären, weggeworfen werden. Am Ende dieser 
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Untersuchung wurde festgestellt, dass ca. 45 kg von noch essbaren Lebensmitteln 
aus unterschiedlichen Gründen pro Verkaufstag pro Filiale weggeworfen werden (vgl. 
Schneider F., Dokumentarfilm: Taste the Waste.). Eine andere Studie, veröffentlicht 
von der Retail Institute GmbH, kommt mit ihrer Untersuchung zum Ergebnis, dass im 
deutschen Discounter ca. 25 kg von noch genießbaren Lebensmitteln pro 
Verkaufstag pro Geschäft im Müll entsorgt wird. Lebensmittel, die kostenfrei 
gespendet wurden, z.B. an die Tafel oder andere Organisationen, wurden 
abgezogen. (Vgl. o.V. EHI Retail Institute 2011). 
Die meisten Nahrungsmittel, die im Handel im Müll landen, sind Nahrungsmittel 
deren MHD oder Verbrauchsdatum abgelaufen ist: Brot und Backwaren von Vortag, 
Lebensmittel, deren Verpackung beschädigt ist oder leicht verderbliche Produkte, wie 
Fisch, Fleisch, Milchprodukte, Gemüse und Obst. Die Gründe für die Entsorgung von 
vermarktungsfähigen Produkten sind vielfältig, was und wie sie verursacht werden, 
ist bei jedem Prozess ein bisschen anders, jedoch überschneiden sich die Ursachen 
und somit auch die Konsequenzen. Die Entstehung von Nahrungsmittelverlusten im 
Einzelhandel können in sechs Hauptursachen unterteilt werden: 
• Logistik 
- Transportschaden 
Lebensmittel haben einen langen Weg bis zum Endkunden. Abhängig von der 
Herkunft der Ware werden sie mit dem Flugzeug, per Schiff, mit dem Zug oder 
LKW transportiert.  Während des Transportweges können Lebensmittel aufgrund 
von unterschiedlichen Faktoren beschädigt werden, z.B., wenn 
Transportbedingungen und Vorschriften nicht beachtet werden. Oft werden 
Transportverpackungen oder sogar Produktverpackungen bei dem vielen Be- 
und/oder Entladen beschädigt. Empfindliche Lebensmittel wie Obst und Gemüse 
werden häufig wegen falscher Lagerung oder falscher Positionierung im 
Transportmittel schon mit Druckstellen beim Lebensmitteleinzelhandel angeliefert. 
Störungen bei der Kühleinrichtung während der Lieferung sind eine weitere 
Ursache für die Entsorgung von Nahrungsmitteln. All diese Umstände führen zur 
Schädigung der Produkte. Im schlimmsten Fall kommen die transportierten Waren 
bei Auslieferung im Handel schon mit mangelhafter Qualität an und werden aus 
diesem Grund entsorgt. 
 
- Bestellvorgang: 
Für jeden Händler ist es eine Herausforderung ein optimales 
Warenwirtschaftssystem bzw. eine bedarfsgerechte Disposition aufzustellen. Eine 
Bestellprognose für den Lebensmittelhandel wird oft fehlerhaft kalkuliert, da in 
dieser Branche die Verbrauchernachfrage bzw. das Verbrauchsverhalten kaum 
kalkulierbar sind. Die Nachfrage ist abhängig von Feiertagen, saisonalen 
Verkaufsschwankungen, Wetter, aber auch von persönlichen Einstellungen. All 
diese Umstände führen zu einer Fehlkalkulation von bedarfsgerechter Nachfrage 
trotz EDV-Programmen. Die wichtige Aufgabe ist somit, die richtige Bestellmenge 
 - 18 - 
 
und den richtigen Bestellrhythmus zu identifizieren, um mögliche Überbestände 
bzw. Verschwendungen zu verhindern. 
 
- Lagerung und Lagerungsbedingungen: 
Ähnlich wie beim Transport, gibt es bei der Lagerung von Lebensmittel 
Vorschriften, die beachtet werden müssen, um Beanstandungen zu entgehen. 
Was, wie lange und bei welcher erforderlichen Temperatur gelagert werden darf, 
hängt vom Lebensmittel ab. Einige tierische Produkte, wie frischer Fisch und 
frisches Fleisch, können nur ein paar Stunden gelagert werden, am besten sollen 
sie höchstens einen Tag im Kühlschrank bleiben. Andere Lebensmittel wie 
Konserven und Tiefkühlkost, können mehrere Monate gelagert werden. Was die 
Qualität der Ware beeinflusst ist die Art und Weise, wie sie gelagert werden. Die 
Ergebnisse aus einer Lagerung mit unangemessenem Licht, falscher Temperatur, 
Luftfeuchtigkeit oder Positionierung der Produkte sind beispielweise Druckstellen 
an Gemüse und Obst, schnellerer Reifeprozess u.a. Ein weiterer Grund für die 
Vernichtung von Nahrungsmitteln im Lebensmitteleinzelhandel sind begrenzte 
Lagerkapazitäten. Sie führen dazu, dass bei einer neuen Lieferung die alte, aber 
noch verzehrbare Ware entsorgt wird, um Platz für die neue Charge zu schaffen. 
Überstände sollen aus diesem Grund zeitnah abgebaut werden, bevor 
Lebensmittel „verkaufsunfähig“ werden. 
 
• Ablauf von MHD und Verbrauchsdatum: 
Das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) ist kein Verfallsdatum (vgl. o.V 
Verbraucherzentrale Hamburg e.V., Juni 2015), viele Lebensmittel können nach 
dem Ablaufen noch gegessen werden. Da der Hersteller des Produktes nach dem 
Ablauf des MHDs nicht mehr garantiert, dass die Ware noch genießbar ist, müsste 
der Händler die Genusstauglichkeit der Ware überprüfen. Für die Geschäfte lohnt 
sich so ein Aufwand nicht. Billiger und schneller ist es die Lebensmittel schon 
Tage vor Ablauf des MHDs zu entsorgen. Eine weitere Ursache für die Entsorgung 
von Nahrungsmitteln im Handel sind die hohen Anforderungen an Qualität und 
Produktfrische. Aus dem Grund werden Lebensmittel öfter entsorgt, obwohl sie 
noch einwandfrei verzehrt werden könnten. In Japan wird das Verfallsdatum der 
Produkte teilweise einer Uhrzeit versehen (Vgl. Dokumentarfilm: Taste the Waste), 
diese Tatsache führt dazu, dass Lebensmittel, die in ein paar Stunden ablaufen, 
nicht mehr eingekauft werden bzw. entsorgt werden müssen. Da Konsumenten 
keine finanziellen Vorteile bei „älteren“ Nahrungsmitteln sehen, greifen sie bei 
neueren Chargen zu, anstatt nicht mehr tagesfrische Lebensmittel zu kaufen.  
 
• Verfügbarkeit der Produkte 
- Verpackungseinheit: 
die Verpackungsgröße von Nahrungsmitteln hat einen wesentlichen Einfluss auf 
die Menge der weggeworfenen Lebensmittel im Privathaushalt, aber auch im 
Lebensmitteleinzelhandel. In vielen Supermärkten werden Obst und Gemüse nur 
in verpackten Einheiten angeboten. Aus diesem Grund werden ganze Gebinde 
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entsorgt, auch wenn nur ein Produkt in der Verpackung qualitative Mängel hat. Für 
den Händler ist es schneller und billiger die komplette Verpackung wegzuwerfen 
als sie zu öffnen, die essbaren Produkte auszusortieren und einzeln zu verkaufen. 
XXL-Verpackungen sind somit eine weitere Ursache für die Verschwendung von 
noch genießbaren Lebensmitteln. 
 
- Sortimentsbreite und Disponibilität: 
Eine große Auswahl an frischen und vielfältigen Produkten wird vom Verbraucher 
erwartet. Die Kunden wünschen sich zu jeder Tages- und Jahreszeit, dass eine 
hohe Sortimentsbreite und ständige Verfügbarkeit vorhanden ist. Bis zum 
Ladenschluss werden die Regale und Frischetheke gefüllt. Um den Kunden die 
Möglichkeit zu gewährleisten, bis zum letzten Moment aus dem vollen Sortiment 
wählen zu können, bestellt der Händler mehr Ware, als tatsächlich verkauft 
werden kann. Als Folge für die große Nachfrage werden mehr Lebensmittel 
hergestellt, als tatsächlich konsumiert wird. Diese Handlung führt dazu, dass nicht 
mehr tagesfrische, aber noch genusstaugliche Ware öfter entsorgt wird, als nötig 
wäre. Die vollen Regale im Supermarkt sind somit mitverantwortlich für die 
Überproduktion bzw. das Überangebot von Lebensmitteln und für die große 
Menge an Entsorgung von überschüssigen Lebensmitteln (vgl. Kranert, M. u.a. 
2012). 
5.2 Instrument gegen Lebensmittelverschwendung im Handel 
Wie im letzten Abschnitt zu lesen ist, gibt es im Bereich des Lebensmittelhandels 
vielfältige Ursachen für die Entsorgung von Lebensmitteln. Allerdings sind die 
meisten Auslöser für die Verluste vermeidbar oder sie können mindestens reduziert 
werden. In Bezug auf die vorherigen erwähnten Ursachen können folgende 
Möglichkeiten im Betracht gezogen werden:  
Unter Berücksichtigung der rechtlichen Anforderungen und durch eine häufigere 
Überprüfung der Lagerungsbedingungen können Beschädigungen während des 
Transportes oder bei der Lagerung von Lebensmitteln verhindert werden. Dank guter 
Lagerungsbedingungen können Lebensmittel länger gelagert werden, ohne die 
Produktqualität zu beeinträchtigen. Temperierte Regale für Obst und Gemüse wären 
eine weitere Alternative, um die Qualität der Ware in Form von Geschmack, Farbe 
und Nährwerten länger zu behalten. 
Mit Hilfe von EDV-Programmen können sowohl das MHD wie auch die 
Bestellprognose kontrolliert werden. Außerdem können EDV-Programme für die 
Optimierung des Bestellvorgangs verwendet werden, in dem Bestellmenge und 
Bestellrhythmus bestmöglich aufeinander abgestimmt werden. Dafür müssten alte 
und neue Produkte im Lager berücksichtigt werden. Jahreszeit bzw. Wetter, 
Feiertage, Semesterferien und Besonderheiten, wie Baustellen und Umleitungen 
spielen eine wichtige Rolle für die Herleitung der nächsten Periodenachfrage.  
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Viele Lebensmittelhändler bieten Gemüse, wie Möhren und Kartoffeln nur in 
Familien-Verpackungen an. Durch kleinere Verpackungseinheiten könnten die 
Kunden bedarfsgerechter einkaufen, was zu weniger Verschwendung im Haushalt 
führen könnte. Angebote an loser Ware, Aussortierung der noch essbaren Produkte 
und Angebote von gemischten Körben, z.B. verschiedene Früchte, würden dazu 
führen, dass ganze Gebinde wegen eines einzigen mangelhaften Produkts in der 
Verpackung nicht entsorgt werden müssten. 
Sicherheitsbestand, Sortimentsbreite und die ständige Verfügbarkeit von allen 
Produkten sind eine weitere Ursache für Lebensmittelverschwendung. Durch 
Reduzierung des Sortiments bzw. des Angebots am Nachmittag und Abend, z.B. in 
der Frischetheke und Bäckerei, würden die Verluste von überflüssigen Waren 
sparen. Eine weitere Alternative für die Minimierung von 
Nahrungsmittelverschwendung wäre die Vergrößerung von Angeboten, von 
beispielsweise nicht mehr tagesfrischer Ware, z.B. Brot und Kuchen vom Vortag, und 
Waren mit verminderter Haltbarkeit. Diese müssten gekennzeichnet werden und 
könnten reduziert verkauft werden. 
In Folge von Prozessoptimierungen und Fehlervermeidung können die 
Verschwendungen von Nahrungsmitteln im Lebensmitteleinzelhandel reduziert 
werden. Da einige Einflussfaktoren bei den Bestell- und Verbrauchsprognosen nicht 
vollständig zu kontrollieren sind, wie Bedarfsverhalten der Konsumenten, Wetter und 
saisonale Verkaufsschwankungen, lassen sich Lebensmittelabfälle nicht 100% 
vermeiden. Aus diesem Grund müssen Alternativen gefunden werden wie 
Nahrungsmittel, die für die Lebensmitteleinzelhändler nicht mehr verkaufsfähig sind, 
weiterverwendet werden können. Die Metro Group, Rewe Group, Lidl (vgl. 
http://www.tafel.de) u.a. spenden ein Teil von ihren Überschüssen an den 
Bundesverband Deutsche Tafel e.v. oder an karitative Einrichtungen. 
 
6. Lösungsansatz 
Trotz vieler neuer Geschäftsideen, Prozessoptimierungen gegen die 
Lebensmittelverschwendung in den großen Lebensmittelläden und durch Spenden 
von überschüssigen Produkten landen viele Tonnen genießbarer Nahrungsmittel 
täglich im Abfall. In diesem Kapitel wird ein neues Konzept vorgestellt, das mit Hilfe 
intelligenter Logistik die Lebensmittelverluste reduzieren kann und ebenfalls große 
wirtschaftliche Erfolgsaussichten haben kann. Hierbei wird die Geschäftsidee, mit 
ihrem Hintergrund, Ziel, eigener Marktstellung u.a. aufgezeigt. 
6.1 Geschäftsidee 
Zurzeit werden mehr Lebensmittel produziert als die Menschheit tatsächlich 
verbraucht. Trotzdem haben viele Menschen auf der Welt nicht genug zu essen. 
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Durch ein bewusstes Konsumentenverhalten, Verteilung und Weiterverwendung von 
überschüssigen Lebensmitteln kann die Lebensmittelverschwendung seitens des 
Verbrauchers stark vermindert werden. Allerdings kann diese schon in den 
vorherigen Stufen der Lebensmittelkette verhindert werden. Diese neue 
Geschäftsidee dient an erster Stelle zur Reduzierung der 
Lebensmittelverschwendung im Einzelhandel und außerdem zur Sicherung der 
Grund- und Nahversorgung in kleinen Gemeinden und Dörfern. 
6.1.1 Hintergrund 
Zuerst macht die Bank zu, danach zieht sich der Metzger zurück, dann folgt das 
nächste Geschäft und das Nächste. Wie kann ein Dorf lebenswert sein, wenn auch 
der letzte Nahversorger zumacht und es nichts mehr gibt?  
Die Zahl der Lebensmittelgeschäfte ist zwischen 1990 bis 2010 auf die Hälfte 
gesunken (vgl. BMUB 2014). Kleine Läden, sowohl im städtischen als auch 
insbesondere im ländlichen Raum, sind fast verschwunden, während die 
verbliebenen Märkte immer größer werden.  Die Voraussetzung für die Eröffnung 
eines Discounters ist es, dass der Standort im Einzugsgebiet mit mindestens 4.000 – 
5.000 Einwohnern liegt, außerdem werden Standorte in der Nähe von 
Hauptverkehrs- und Ausfallstraßen bevorzugt (vgl. Stadt Dortmund 2008). Leider 
erfüllen viele Dörfer und kleine Gemeinden diese Voraussetzungen nicht. Viele 
Verbraucher gehen nicht mehr in ihrem Wohnort einkaufen, selbst wenn diese 
Möglichkeit vorhanden ist. Dafür gibt es zahlreiche Gründe, wie die Tatsache, dass 
die Menschheit heutzutage viel mobiler ist, viele arbeiten in Nachbarstädten und 
erledigen ihre Einkäufe auf der Rückfahrt nach Hause. Außerdem sind die Ansprüche 
an Qualität, Preis und Auswahl sehr gestiegen. 
Diese Geschäftsidee befasst sich mit der Eröffnung von kleinen miteinander 
vernetzen Lebensmitteleinzelhandeln/Kioske in der Kombination mit einem Online-
Shop. Das Konzept wurde entwickelt, um die Lebensmittelverschwendung zu 
reduzieren und Grundversorgung zu erhalten, gerade in den ländlichen Räumen, wo 
herkömmliche Anbieter wie Bäcker, Metzger und Post sich zurückgezogen haben. 
Die Läden sollen in räumlicher Nähe der Einwohner eröffnet werden und das 
Angebot soll das bestehende oder nicht bestehende örtliche Angebot ergänzen und 
mit erweiterten Öffnungszeiten sich auch für Berufstätige eignen. Somit wären sie die 
Sicherung der Grund- bzw. Nahversorgung in den ländlichen Räumen sowie 
Gemeinden und Stadtteilen mit wenig Einwohnern. Mit einem sorgfältig 
ausgewählten Sortiment und einem besonderen Service können kleine Dorfläden 
auch dort überleben, wo kein Lebensmittelgeschäft bisher dauerhaft existiert hat. 
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6.1.2 Ziel und Leitbild 
Diese Geschäftsidee möchte die Einwohner von kleinen Gemeinden und ländlichen 
Räumen mit Lebensmitteln und Gütern des täglichen Bedarfs zu marktüblichen 
Preisen versorgen und außerdem eine funktionale Einheit bilden, d.h. nicht nur als 
eine Einkaufsmöglichkeit für die Bevölkerung, sondern auch ein als sozialer 
Treffpunkt, wo man sich begegnet und austauscht. Der Laden soll eine Bündelung 
von verschiedenen nicht vorhandenen Dienstleistungen bieten, wie 
Lebensmitteleinzelhandel, Bäcker, Metzger, Post, Kiosk u.a. Außerdem würden die 
Kunden die Möglichkeit haben, ihre Einkäufe online zu erledigen und müssten auf 
dem Weg nach Hause nur die eingekauften Produkte in einem der Läden abholen.  
Durch die Eröffnung einer neuen Einkaufsmöglichkeit im Dorf und die Bündelung von 
verschiedenen Dienstleistungen würde die Wohnqualität des Ortes steigen und die 
regionale Wirtschaft wachsen. Die ländliche Struktur würde erhalten bleiben und die 
Ökonomie gestärkt. Außerdem würden die Kunden die Möglichkeit haben, ihre 
Einkäufe ortsnah zu erledigen, wo man sich noch mit Bekannten und Freunden an 
der Kaffeeecke treffen kann. Die Geselligkeit steht im Vordergrund, der Laden soll 
ein Treffpunkt sein. 
Infolge der räumlichen Nähe haben die Einwohner des Dorfes die Möglichkeit ihre 
Einkäufe regelmäßiger zu erledigen, was eine starke Verringerung der 
Verschwendung von Nahrungsmitteln seitens des Konsumenten zu bedeuten hat. 
Ein weiterer und wesentlicher Beitrag wird durch den Verkauf von regionalen und 
saisonalen Produkten geleistet, da diese Produkte nicht aufwendig gelagert und 
transportiert werden müssen. Hierbei werden die Produkte vom Produzenten, ohne 
Zwischenhändler, direkt zu dem nächsten näheren Laden geliefert. 
6.2 Produkte und Dienstleistungen 
6.2.1 Abnehmer 
Die Bedürfnisse und Wünsche der möglichen Kunden sind öfters, spontaner und in 
der Nachbarschaft einkaufen zu gehen, ohne dabei viele Kilometer mit der Bahn, mit 
Bus, Auto oder Fahrrad fahren zu müssen und gegebenenfalls auch Geld 
einzusparen. Da die Läden von der ganzen Gemeinschaft des Dorfes und 
Umgebung abhängig sein werden, umfasst die Zielgruppe des Konzeptes sowohl die 
Jugendlichen aber auch jüngere und ältere Erwachsene. 
Abnehmer der Läden: 
• Geschäftsfähige Endkonsumenten, ab 8 Jahren (BGB - §104 - Geschäftsfähigkeit) 
• Kinder, Jugendliche sowie jüngere und ältere Erwachsene, die in ländlichen oder 
kleinen Gemeinden leben 
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• Jüngere und ältere Erwachsene, die keinen Pkw besitzen oder weniger mobil sind 
und ihre Einkäufe in der Nähe erledigen müssen bzw. möchten 
• Berufstätige, die zeitlich flexibler einkaufen möchten 
Unsere Märkte sind abhängig von der gesamten Gemeinschaft des Ortes. Das heißt, 
dass jeder Einwohner über 8 Jahren zu einem möglichen Kunden wird. Allerdings 
muss die Hauptzielgruppe der Läden festgestellt werden, das bedeutet, die Kunden, 
die am ehesten zum Kauf bereit sind und die im Laden am meisten Geld ausgeben. 
Da die vernetzten Dorfläden eine relativ breite Produktpalette bieten, kann es auch 
mehrere Zielgruppen geben. Diese müssen definiert bzw. herausgefiltert werden, 
d.h., wer dazu gehört, welche Probleme, Bedürfnisse und Ansprüche sie haben und 
wie sie angesprochen werden können. 
Hauptkunden: 
• Erwachsene ab 60 Jahre: 
- Barrierefreies Einkaufen 
- Angemessene Schriftgröße, sowohl vor Ort wie auf der Webseite 
- Barrierefreien Aufbau der Webseite, d.h. klar, deutlich und einfach 
- Gemütliche und komfortable Kaffee-Ecke 
- Angebot von hochwertigen Produkten 
 
• Jüngeres Publikum, 8 bis 14 Jahre: 
- Ansprechendes Design, sowohl in den Läden wie auf der Website 
- Einbau von interaktiven Elementen 
- Anbindung zu Social Medien. 
- Preiswert 
- Angebot von Trendprodukten 
6.2.2 Marktleistung 
Um viele Kunden anzusprechen und die erwünschte Wirtschaftlichkeit zu erreichen, 
werden in den Läden verschiedene Produkte und Dienstleistungen angeboten. 
 
Dienstleistungen: 
• Lebensmitteleinzelhandel 
• Bäcker 
• Metzger 
• Kaffeeecke 
• Abholstation für die Online-Bestellungen 
• Kiosk 
• Evtl. Postmodul, Bankautomaten, Reinigung u.a. 
Sowohl im Online-Shop sowie in dem stationären Handel finden die Kunden das 
gleiche Warenangebot:  
• Lebensmittel und Güter des täglichen Bedarfs  
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• Produkte aus der Region wie Milchprodukte, Fleisch, Eier, Gemüse, Obst, Honig 
u.a. 
• Getränke wie Wasser, Saft, Wein, Bier, evtl. Spirituosen aus der Region 
• Backware  
• „Kaffee-Ecke“: Tee, Kaffee, Kakao, belegte Brötchen, Kuchen 
• Selbstgemachte Gerichte: Suppen, Eintöpfe, Kompott, Tiefkühltüten, Eis u.a. 
Das Sortiment unserer Läden wird an die Nachfrage der Kunden angepasst, 
allerdings kann die Vielfalt der tatsächlich angebotenen Produkte größer sein als vor 
Ort, da unsere Märkte miteinander verknüpft sind. Die vernetzten Dorfläden 
ermöglichen einen breiteren Sortimentsumfang, da nicht alles in einem Laden 
vorhanden sein muss. Dennoch, um eine verbrauchsorientierte Bedarfsermittlung 
durchführen zu können, wird der Inhalt der eingekauften Produkte gespeichert bzw. 
ein Kundenprofil bei Online-Bestellung und evtl. mittels einer Kunden-Karte im Laden 
erstellt. Somit kann das Produktsortiment geplant werden bzw. an die Bedürfnissen 
der Kunden besser angepasst werden. 
6.3 Markt 
6.3.1 Marktübersicht 
Der Grundsatz des Konzeptes ist es, einen Dorf-Laden zu eröffnen, in dem Kunden 
ortsnah Produkte aus der Umgebung mit hochwertiger Qualität und zu guten Preisen 
einkaufen können. Dabei sollen auch für mobilitätseingeschränkte Bewohner die 
Versorgung von Lebensmitteln und Gütern für den täglichen Gebrauch gewährleistet 
sein sowie auch durch flexible Öffnungszeiten für Berufstätige, welche auf dem Weg 
zur Arbeit die Möglichkeit haben, etwas zu Essen und zu Trinken oder eine Zeitung 
im Dorfladen einzukaufen oder auf dem Rückweg ihre bereits online bestellte Ware 
abzuholen. Im Vordergrund stehen die Weiterentwicklung des Dorflebens, durch eine 
starke und attraktive ländliche Ökonomie und die Verbesserung des Grund- bzw. 
Nahversorgungsangebotes in dem Ort sowie auch das Vermeiden von 
überschüssigen Lebensmitteln, durch beispielsweise kürzere Transportwege bzw. 
weniger Transportschaden, kürzere Lagerzeiten und ein reduziertes Sortiment, da 
kundenorientiert.  
6.3.2 Eigene Marktstellung 
Die Einrichtung der Läden stellt grundsätzlich eine Maßnahme als Ersatz und zur 
Bereicherung der kleinen Gemeinden dar. Als Ersatzmöglichkeit in dem Sinne, dass 
die Einwohner nicht mehr weit entfernt in die großen Supermärkte fahren müssen, 
um dort Ihre Einkäufe zu erledigen. Die Leistung des Ladens wird in drei 
Absatzkanäle unterschieden: 
 
 
 - 25 - 
 
• Stationärer Laden   
-  Bündelung von mehreren Dienstleistungen: 
Lebensmitteleinzelhandel, Bäcker, Metzger, Kiosk, evtl. Post & Geldautomaten 
 
• Online Shop  
-  gleiches Sortiment wie im Laden 
-  keine Lieferung, Kunden müssen ihre Einkäufe in einer der Filialen abholen 
 
• Kiosk:   
-  keine Selbstbedienung wie im Laden, dafür evtl. höhere Preise 
- Verkauf von Backwaren, selbstgemachten Gerichte, Getränken, Zeitungen, 
Zigaretten und evtl. ein kleines Angebot von Supermarkt-Artikeln 
 - Abholung von Online-Bestellungen 
Passendes Angebot, Produkte aus der Umgebung, Kaffeeecke als Treffpunkt für die 
Gemeinschaft, kürzere Anfahrtswege, Online-Bestellung sowie flexible 
Öffnungszeiten sind wertvolle Merkmale dieses Konzeptes, die für den Erfolg der 
Geschäftsidee wichtig sind. Außerdem besteht die Möglichkeit, dass im Lokal ein 
Postmodul und ein Geldautomat angeboten werden, falls diese in dem Ort 
geschlossen wurden. 
Eine weitere Besonderheit der vernetzten Dorfläden ist es, dass die Waren dezentral 
gelagert werden. Bei der Kundenstruktur, die aus Einzelpersonen, welche in der 
Umgebung leben, besteht, ist es sinnvoll wenn die Ware relativ nah bei dem Kunden 
gelagert wird. In diesem Fall gibt es eine Verschmelzung von Lager und 
Ausstellungsraum, sodass jeder einzelne Laden sowohl den stationären wie auch 
den Distanzhandel anbietet. Somit ergeben sich kurze Fahrzeiten für den Kunden, 
sowohl um einzukaufen, wie auch um die Bestellungen abzuholen.   
 
Abb. 8: Verbindung stationärer und Distanzhandel 
Quelle: Skript – Ganzheitliche Realisierung logischer Prozesse, Jetzke 2017 
6.3.3 Öffnungszeiten 
Laden: Montag bis Samstag: 08:00 bis 20:00 Uhr 
Kiosk:  Montag bis Samstag: 06:00 bis 08:00 Uhr & 20:00 bis 22:00 Uhr                 
Sonntag:   8:30 bis 11:00 Uhr & 15:30 bis 18:00 Uhr 
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Auch die Berufstätigen haben hierbei die Möglichkeit, vor oder nach der Arbeit 
Lebensmittel sowie auch Kaffee, belegte Brötchen u.a. im Dorfladen einzukaufen. 
Die Öffnungszeiten der Dorfläden können saisonbezogen gestaltet werden. Ab März 
bis Oktober ganztätig, wie oben beschrieben; ab November bis Februar wäre eine 
Öffnungszeit bis 18 Uhr, und beim Kiosk bis 20 Uhr, eventuell schon ausreichend. Ob 
eine verkürzte oder erweiterte Öffnungszeit sinnvoll ist, kann allerdings erst nach 
einer Testphase festgestellt werden, da eine Auswertung der durchschnittlichen 
Besucher morgens und abends durchgeführt werden müsste, um zu prüfen, ob eine 
weitere Öffnung aus wirtschaftlicher Sicht vertretbar ist.  
6.4 Administration 
Die Läden sind vollständig abhängig vom Endkonsumenten, d.h., die monatlichen 
Ausgaben müssen durch den Verkauf von Lebensmitteln und Gütern des täglichen 
Bedarfs gedeckt werden.  Das primäre Ziel sollte sein, einen möglichst großen 
Kundenstamm aufzubauen. Sobald diese Kunden zufrieden mit dem Angebot, dem 
Service und der Freundlichkeit der Mitarbeiter sowie den Öffnungszeiten sind, 
werden sie die Läden an Freunde und Bekannten weiterempfehlen. Besonders am 
Anfang kann die Mundpropaganda einen sehr positiven Effekt für die Läden haben, 
denn je mehr Kunden, desto mehr wird Verkauft und somit ist die Wahrscheinlichkeit, 
die wirtschaftlichen Erfolgsaussichten zu erreichen, höher. 
6.4.1 Monatliche Ausgaben 
Für einen wirtschaftlich sinnvollen Betrieb ist für jeden Laden eine durchschnittliche 
notwendige Kundenzahl pro Tag erforderlich. Zur Abschätzung der monatlichen 
Ausgaben wurde eine modellhafte Berechnung vorgenommen. Diese Rechnung 
basiert auf einer möglichen Ausgabe bei der saisonalen Öffnungszeit, Zeitraum von 
März bis November, von 30 Tage pro Monat: 
• Betriebsausgaben 
 Personalkostenabrechnung für einen Mitarbeiter: 
Tab. 1: Personalkostenabrechnung - Vollzeit 
Quelle: Eigene Darstellung auf Basis vom Bundesministerium für Wirtschaft und Energie 
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Tab. 2: Personalkostenabrechnung - Teilzeit 
Quelle: Eigene Darstellung auf Basis vom Bundesministerium für Wirtschaft und Energie 
 
 Reservebedarf beim Personal: 
Tab. 3: Reservebedarf beim Personal 
Quelle: Watzka, K.: Quantitative Personalbedarfsplanung 2014 
 
 Personalbedarf: 
- Montag bis Samstag: 5:30 – 22:30  17 Std 
Vollzeit-Mitarbeiter 1: 5:30 – 14:00 (8:00 Std zzgl. 30 min Mittagspause) 
Teilzeit-Mitarbeiter 1: 8:30 – 14:30  
Teilzeit-Mitarbeiter 2: 14:00 – 20:00 
Vollzeit-Mitarbeiter 2: 14:00 – 22:30 (8:00 Std zzgl. 30 min Mittagspause) 
 jeweils 2 Mitarbeiter Teil- und Vollzeit + Reservebedarf = 2,44 
 
- Sonntag: 8:00 – 11:00 Uhr & 15:15 – 18:15  6 Std 
 1 Mitarbeiter auf 450 € Basis + Reservebedarf = 1,2216 
 
• Personalkosten: 
Montag bis Samstag: 
 
 
 
Vollzeit: 2,44 Mitarbeiter X 2.210 € = 5.392,40 € monatlich 
Teilzeit: 2,44 Mitarbeiter X 1.657,5 € = 4.044,30 € 
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Sonntag: 
 
 
 
 
• Sachgemeinkosten 
 Miete 
 Raumkosten 
 Fahrzeugkosten 
 Werbung 
 Bürobedarf 
 Telefon/Handy, Fax 
 Internet 
 Porto 
 Buchhaltung 
 Beiträge/betriebliche Versicherungen 
 Abschreibungen 
 Sonstige Kosten 
 3.663 €  
 
Bei der Annahme der saisonalen Öffnungszeit des Kiosks und Ladens betragen die 
Betriebsausgaben ca. 13.303,70 € monatlich, zzgl. Gehalt des Inhabers. 
 
6.4.2 Monatliche Einnahmen 
Um die monatlichen Ausgaben decken zu können, muss ein bestimmtes 
Kundenaufkommen gegeben sein.  
 
Annahme: 
• Öffnung des Ladens und Kiosks von März bis Oktober 
• 30 Öffnungstage im Monat 
• Durchschnittlicher Umsatz je Kunden von 10 € 
Es ist mindestens eine Kundenzahl von 45 Gästen pro Tag erforderlich, was bei einer 
Öffnungszeit von 17 Stunden 2,65 Kunden pro Stunden entspricht, um die 
monatlichen Ausgaben zu decken.  
 
7. Lebensmittelhandel für den nachhaltigen Einkauf 
Die Menge an Lebensmittelüberschüssen kann nicht hundertprozentig verringert 
werden, dagegen stellen weitere Verwendungsmöglichkeiten eine Alternative dar. 
Zurzeit gibt es einige neue Konzepte am Markt, die gegen die Verluste von 
Minijob: 4 Tage X 6 Std = 24 Std X 8,5 €/Lohn/Std = 204 € 
 
 9.640,70€ 
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Nahrungsmittel aktiv kämpfen. Im vorliegenden Kapitel werden vier vorhandene 
Konzepte vorgestellt, welche die Absicht haben, weniger Nahrungsmittel zu 
verschwenden bzw. Müll zu produzieren und den Konsumenten noch genießbare 
Lebensmittel anzubieten.  
7.1 Wefood - Der allererste Lebensmittelladen für überschüssige Produkte 
Wefood ist ein Supermarkt in Kopenhagen, in dem nur überschüssige Produkte 
verkauft werden. Diese Non-Profit-Organisation wird offiziell von Prinzessin Marie 
und der Ministerin für Ernährung und Umwelt, Eva Kjer Hansen, unterstützt. Hinter 
dem Projekt steckt die NGO Folkekikens Nodhjaelp, eine Hilfsorganisation der 
dänischen Kirche.  
Beschädigte Verpackungen, braune Bananen, eingedellte Dosen, abgelaufene 
Joghurts oder Margarine. Bei Wefood wird kein leicht verderbliches Lebensmittel 
verkauft, aber Mehl, Haferflocken oder Konserven können nach Ablauf des MHD 
noch problemlos verzehrt werden. Der neue Lebensmittelladen verkauft 
überschüssige Lebensmittel, die sonst im Müll landen würden. Das Projekt von 
Wefood wird von mehreren Lebensmittelhändlern unterstützt, wie Føtex und Danske. 
Diese stellen den größten Teil der Ware bereit, beispielsweise Nahrungsmittel kurz 
vor dem Ablauf, Produkte mit Fehletikettierung oder beschädigte Verpackungen. 
Obst und Gemüse werden zum größten Teil von kleinen unabhängigen Lieferanten 
zur Verfügung gestellt. Was noch essbar ist, kommt in die Regale der Läden und wird 
für weniger Geld angeboten. Die Preise sind zwischen 30 % und 50 % billiger als im 
normalen Supermarkt und die Produkte sind noch qualitativ einwandfrei, sie haben 
nur ihren Wert im normalen Handel verloren. In den Wefood Läden werden nicht nur 
Nahrungsmittel verkauft, sondern auch Kosmetik- und Haushaltsprodukte, die wegen 
beschädigter Verpackungen oder näherem Verfallsdatum nicht mehr marktfähig sind.  
Wefood ist der erste Laden der Welt, in dem nur überschüssige Produkte verkauft 
werden. Er wurde im Februar 2016 eröffnet und nach dem Erfolg des ersten Ladens 
wurde im November 2016 ein zweiter Laden aufgemacht. Dieser Supermarkt richtet 
sich einerseits an Menschen mit niedrigem Einkommen, damit sie die Möglichkeit 
haben, qualitativ gute, aber auch günstige Lebensmittel einzukaufen. Andererseits 
werden Menschen angesprochen, die die Verschwendung von Lebensmitteln 
stoppen wollen bzw. die umweltbewusster einkaufen wollen. Das Projekt plädiert für 
einen achtsameren Umgang mit Lebensmitteln und ist ein wichtiger Schritt im Kampf 
gegen die Ressourcen- und Essensverschwendung in Dänemark. 
Jeden Vormittag machen sich die Mitarbeiter von Wefood auf die Jagd nach 
aussortierten Lebensmitteln. Beide Wefood-Läden öffnen um 15 Uhr und bis dahin 
müssen die Regale befüllt werden. Lebensmittel, die kurz vor Ablauf sind oder deren 
MHD schon überschritten sind, werden während des Tages im normalen Supermarkt 
sofort aussortiert, daher variiert das Sortiment von beiden Wefood-Läden von Tag zu 
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Tag, abhängig davon, was von den Sponsoren am Vormittag zur Verfügung gestellt 
wird. Einige Supermärkte melden sich, wenn es etwas zu holen gibt. Allerdings ist 
das Konzept von Wefood noch ein neues Konzept, viele aussortierte Waren, die vom 
Wefoodpersonal eingesammelt und verkauft werden könnten, landen zurzeit noch in 
der Tonne statt gespendet zu werden. 
Die Grundidee des Projektes ist die Verschwendung von noch genießbaren 
Lebensmitteln zu minimieren. In beiden Filialen des Ladens arbeiten nur Freiwillige, 
die die Ware von den Sponsoren abholen und sie in den Wefood-Läden verkaufen. 
Die Gewinne des Verkaufs gehen an die Dan Kirche Aid und mit dem Profit wird 
hungernden Menschen in Afrika und Asien geholfen, beispielsweise durch 
Entwicklungsprojekte in Äthiopien, Bangladesch, u.a. (vgl. 
https://donate.danchurchaid.org). 
7.2 THE GOOD FOOD – Deutschlands erster „Reste-Supermarkt“ 
The Good Food wurde im Februar 2017 in Köln eröffnet. Der Laden ist der erste 
Supermarkt, der ausschließlich aussortierte Produkte verkauft. 
Die Nahrungsmittel, die in dem Laden verkauft werden, werden zum Teil vom Bauern 
abgeholt. Das ganze Gemüse, welches aus verschiedenen Gründen nicht geerntet 
wurde, kann von den THE GOOD FOOD-Mitarbeitern nachgeerntet werden. 
Außerdem werden Backwaren vom Vortag angeboten und abgepackte Waren, bei 
denen das MHD noch kurz vor dem Ablauf ist oder schon überschritten wurde. Die 
übriggebliebenen Produkte, die nicht verkauft wurden, werden nicht einfach entsorgt, 
sondern eingekocht, um sie länger haltbar zu machen. Die gespendeten Waren 
werden von den Kooperationspartnern per Spedition geschickt oder selber abgeholt 
(vgl. Interview mit Klaski, N., Gründerin von THE GOOD FOOD). 
Ziel des Ladens ist es, etwas gegen die Lebensmittelverschwendung zu tun. Ganz 
nach dem Motto, dass so viele Lebensmittel wie möglich auf dem Teller landen statt 
in der Tonne (vgl. http://www.the-good-food.de/). 
7.3 Wunderbar Unverpackt - Verpackungsfreie Supermärkte 
Verpackungsfreie oder Unverpackt-Läden, auch Bulk-Shops genannt, sind 
sogenannte Vollsortiment-Supermärkte, wo alles oder fast alle Waren des täglichen 
Bedarfs ohne Einwegverpackung eingekauft werden können.  
Wunderbar Unverpackt ist der erste verpackungsfreie Supermarkt in Braunschweig 
und wurde im Dezember 2016 gegründet. Der Laden bietet alles an was der 
Konsument zum täglichen Verbrauch benötigt, außer Fleisch. Das Sortiment von 
Wunderbar Unverpackt umfasst über 700 Produkte und nahezu alle in Bio-Qualität. 
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Angeboten werden Lebensmittel wie Käse, Getreide, Gemüse, Kräuter, Naschwaren, 
Hygieneartikel, Reinigungsmittel und noch vieles mehr. 
Im Laden werden die mitgebrachten oder die vor Ort gekauften wiederverwendbaren 
Behälter mit der gewünschten Menge der Ware abgefüllt. Da der Kunde sich vor dem 
Einkauf schon überlegen muss, was er einkaufen möchte bzw. welche Behälter er 
mitnehmen soll, wird von der Seite des Konsumenten weniger verschwendet.  Das 
Hauptziel des neuen Ladens ist es, Lebensmittel möglichst ohne unnötige 
Verpackung zu verkaufen und bewusster ver- bzw. einzukaufen (vgl. o.V 
http://wunderbar-unverpackt.de). 
7.4 Foodsharing 
Foodsharing.de ist ein Projekt des Foodsharing e.V. Vereins. Die Plattform zum 
Verteilen von überschüssigen Lebensmitteln existiert in Deutschland und Österreich. 
Die ursprüngliche Idee entstand während der Vorbereitung des Dokumentarfilms 
„Taste the Waste“ im Sommer 2011. Im Dezember 2012 wurde die Seite 
freigeschaltet und das Projekt konnte gestartet werden. 
Bei foodsharing.de können sich Privatpersonen, Produzenten und Händler auf der 
Plattform kostenlos registrieren und auf der Webseite die Lebensmittel auflisten, 
welche für sie überschüssig sind bzw. was verschenkt wird. Diese Lebensmittel 
werden auf einer Datenbank aufgelistet und nach Ort sortiert. Die Interessenten 
melden sich direkt bei dem Spender, um einen Abholtermin zu vereinbaren. In 
einigen Städten gibt es sogenannte „Foodsharing Hotspots“, eine Art Sammelort, wo 
die gespendeten Lebensmittel abgegeben bzw. abgeholt werden können.  
Allerdings darf nicht alles bei Foodsharing geteilt werden. Die Plattform ist 
ausschließlich für das Teilen von Essen da, alle anderen Non-Food-Artikel wie 
beispielsweise Medikamente und Klamotten sind verboten. Das Verschenken von 
abgelaufenen Lebensmitteln, Nahrungsmitteln mit Verbrauchsdatum und selbst 
zubereiteten Lebensmitteln sind ebenfalls nicht erlaubt. 
Das Ziel von Foodsharing ist es, den Überschuss von Nahrungsmitteln aus einem 
Haushalt mit anderen Menschen zu teilen, d.h., Essen zu teilen, anstatt es einfach in 
den Müll zu werfen. Die Mitarbeiter von der Organisation arbeiten ehrenamtlich und 
unentgeltlich für das Engagement in den verschiedenen Bereichen, zum Beispiel bei 
der Entwicklung des Konzepts, Koordination, Programmierung, Übersetzung, 
Organisation in den jeweiligen Regionen, Städten und Bundesländern der 
Organisation (vgl. https://foodsharing.de). 
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8. Analyse und Bewertung der Konzeptideen 
In diesem Kapitel werden die vier vorhandenen Konzepte mit der im Kapitel 7 
vorgestellten Geschäftsidee analysiert und verglichen. Zur Identifikation und 
Bewertung von Stärken und Schwächen der vorgestellten Konzepte wird die Pugh-
Matrix verwendet. Diese Matrix dient zur Bewertung von konkurrierenden Konzepten 
bzw. zur Auswahl von Konzeptideen. Voraussetzung zur Analyse ist es, dass 
mindestens zwei Alternativen zum Vergleich vorliegen. Das Ziel dabei ist, durch die 
Bewertung, Gewichtung und den direkten Konzeptvergleich Optimierungsansätze für 
die vorgestellten Alternativen aufzuzeigen und das bestmögliche Konzept nach der 
Gesamtlösung zu identifizieren. 
Die Vorgehensweise zur Bewertung der Konzepte ist einfach und erfolgt in sechs 
Schritten: 
1. Die Bewertungskriterien identifizieren: 
Bei unserer Suche nach einem Laden für den nachhaltigen Einkauf sind die 
hierbei wichtigsten Kriterien: Wettbewerb, Angebotsgestaltung, Profitabilität und 
Aufwand Nachfragerseite. 
 
2. Die Bewertungskriterien priorisieren 
Die Kriterien werden von 1, niedrigster Rang bis 4, bzw. n Anzahl der Kriterien 
und höchster Rang, gewichtet. Hierbei können individuelle Präferenzen 
berücksichtig werden. In diesem Fall beispielsweise ist die Profitabilität wichtiger 
als zum Beispiel der Wettbewerb, daher wird der erste Faktor höher in die 
Endbewertung einfließen. 
 
3. Erstellung der Bewertungsmatrix 
Hierbei werden die Konzepte, die Kriterien und die Gewichtungen in Spalten 
eingetragen. 
Tab. 4: Pugh-Matrix – Bewertungskriterien 
Quelle: Eigene Darstellung auf Basis von Lunau, S. - Six Sigma + Lean Toolset 
 
4. Bewertung der Alternativen 
Die Konzeptalternativen werden hier zeilen- oder spaltenweise durch die 
Gewichtungen bewertet.  Eine bessere Bewertung als der Durchschnitt wird mit 
einem Plus „+“ gekennzeichnet; eine gleichgute Bewertung mit einer Null „0“ und 
eine schlechtere Bewertung als der Durchschnitt mit einem Minus „-“ versehen. 
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Tab. 5: Pugh-Matrix – Bewertung 
Quelle: Eigene Darstellung auf Basis von Lunau, S. - Six Sigma + Lean Toolset 
 
5. Auswertung der Alternativen 
Ausschließlich nach der Gewichtung wird für jedes Konzept die Gesamtsumme 
bestimmt, d.h., die Anzahl der gleichen Wertung addiert und die Priorisierung  
entsprechend gewichtet. 
 
Tab. 6: Pugh-Matrix – Auswertung 
Quelle: Eigene Darstellung auf Basis von Lunau, S. - Six Sigma + Lean Toolset 
 
6. Ergebnis der Bewertung 
Gemäß den vereinbarten Kriterien, wird hierbei eine objektive Rangfolge der 
bewerteten Konzepte dargestellt. Dadurch können die Stärken und die 
Schwächen der Lösungen analysiert werden und außerdem das bestmögliche 
Konzept identifiziert werden. 
Mit Hilfe der Pugh-Matrix konnte festgestellt werden, dass keine von den 
existierenden Konzepten die anderen dominiert, d.h., keines der Konzepte ist die 
bestmögliche Lösung: 
- Profitabilität bezeichnet die langfristige nachhaltige Gewinnerzielungsmöglichkeit 
eines Unternehmens (vgl. Wissenschaftlicher Rat Dudenredaktion, 2006), d.h., 
dass eine Firma Geld verdienen muss, damit ihre Mitarbeiter vernünftig bezahlt 
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werden. Von allen vier Konzeptideen sind nur Wunderbar Unverpackt und die 
Dorfläden profitable Geschäftsmodelle, alle anderen sind auf Spenden und 
ehrenamtliche Arbeit angewiesen, daher gibt es ein Minus als Bewertung. Die 
Profitabilität der beiden übrigen Konzepte ist nicht extrem hoch, bzw. nicht 
besser als der Durchschnitt, beispielsweise auf Grund der Mitarbeiterkosten, 
daher werden diese Alternativen mit Null bewertet. 
 
- Unter dem Merkmal Angebotsgestaltung versteht man die Gestaltung der 
Produktauswahl im Laden. Hier kommt es darauf an, ob das Sortiment schmal 
oder breit ist, ob die Produkte qualitativ hochwertig und für den Kunden preiswert 
sind. Drei von vier Konzepten wurden mit einem Minus gewichtet, da die Auswahl 
und Menge der zu verkaufenden Produkte tagtäglich eine Unsicherheit ist. Bei 
der Alternative Wunderbar Unverpackt wird nur eine beschränkte 
Sortimentsauswahl angeboten, der Kunde bekommt im Laden alles, was zum 
täglichen Gebraucht benötigt wird, allerdings ohne Auswahl an Marken und 
Qualität. Die Dorfläden werden ein umschlagstarkes Sortiment anbieten, das 
sehr kundenorientiert geprägt wird. Außerdem werden sowohl Güter des 
täglichen Bedarfs, ergänzende Angebote wie selbstgemachte Gerichte und 
Kaffeeecke zur Auswahl angeboten. Aus diesem Grund wurde nur diese 
Alternative besser als der Durchschnitt bewertet. 
 
 
- Unter Wettbewerb versteht man unter anderen den Kampf um einen möglichst 
guten Marktanteil zu gewinnen, mit seinen Produkten diesen Markt zu 
beherrschen bzw. den Konkurrenten zu überbieten (vgl. Wissenschaftlicher Rat 
Dudenredaktion, 2006). Zu diesem Kriterium haben drei der fünf Alternativen 
keinen alten etablierten Konkurrenten am Markt, da sie alle Startups sind, d.h., 
junge und noch nicht etablierte Unternehmen, die in einem noch jungen oder gar 
nicht existierenden Markt ein skalierbares Geschäftsmodell entwickeln wollen. 
Aus diesem Grund wurden diese drei Konzepte besser als der Durchschnitt 
bewertet. Die Konzepte Wunderbar Unverpackt und Dorfläden wurden mit einer 
Null bewertet, da diese Geschäftsmodelle Ähnlichkeiten mit gewöhnlichen 
Lebensmittelläden aufweisen und somit auch in Konkurrenz mit gewöhnlichen 
Supermärkten und Discountern stehen. 
Aus dieser Analyse lässt sich nur eine bestmögliche Lösung ableiten, und zwar das 
Konzept der Dorfläden. Allerdings hat diese Geschäftsidee noch 
Optimierungspotenziale. Nachdem Stärken und Schwächen dieses Konzepts sowie 
Schwierigkeiten zur Realisierung aufgezeigt wurden, können Stärken der 
verschiedenen Alternativen kombiniert werden, um ein Optimum für dieses neue 
Konzept zu erreichen (vgl. Lunau, S. 2014). 
Die Kriterien Profitabilität und Wettbewerb wurden bei dem Konzept der Dorfläden 
nur mit einer Null bewertet, das heißt, dass diese Geschäftsidee bei beiden 
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Merkmalen nur durchschnittlich ist und dass sie optimiert werden muss, damit es zu 
einem wirtschaftlich tragfähigen Konzept geführt werden kann. Folgende 
Lösungsansätze können bei der Geschäftsidee verwendet werden: 
• Profitabilität 
Ziel des Konzeptes ist die Sicherung der Nahversorgung und die Verminderung 
der Lebensmittelverschwendung, allerdings sind sie nur möglich, wenn die Läden 
langfristig erhalten werden können bzw. wenn die Läden profitabler sind und 
Gewinn erzielen können. Dafür müssen einige Kosten minimiert werden und 
überflüssige Kosten vermieden werden. Unter anderem sollen Mitarbeiter- und 
Betriebskosten minimiert werden. Durch bessere Lieferkonditionen und Rabatte 
für kleinere Lebensmittelläden können auch die Lieferantenkosten minimiert 
werden. 
 
• Wettbewerb 
Um Marktanteile zu gewinnen und wettbewerbsfähig zu sein, ist es von großer 
Bedeutung, dass die Sortimentsgestaltung gut überlegt wird. Diese muss sich an 
den Kundenwünschen orientieren, vollständig und qualitativ gut sein. Lücken im 
Kernsortiment können durch andere Produkte nicht kompensiert werden. 
Außerdem müssen die Waren in passender und gut geeigneter Fläche 
angeboten werden, mit passenden und ansprechenden Öffnungszeiten für die 
Kunden. Ansonsten ist ein Einzugsgebiet von mindestens 1.000 Einwohnern und 
eine Distanz vom mindestens 5 km zum nächsten Anbieter wie Discounter und 
Supermarkt von großer Relevanz, damit die Dorfläden ihre Konkurrenten 
überbieten können und einen guten Marktanteil gewinnen können (vgl. BMUB 
2014). 
Einige weitere Faktoren können die Entwicklung und Sicherung dieser Geschäftsidee 
positiv beeinflussen. Im Folgenden werden diesen Faktoren zusammengefasst: 
• Logistik 
- Lagerung 
Die Kundenstruktur der Dorfläden besteht aus Konsumenten, die aus der 
nahen Umgebung kommen. Daher ist eine Entscheidung für ein dezentrales 
Lager sinnvoller, weil die Wege vom Lager bzw. Laden zum Kunden kurz sind. 
Dezentrale Lager gewährleisten, dass die Waren im Laden immer verfügbar 
sind und dass diese nah beim Kunden gelagert werden. Allerdings liegt ein 
Nachteil darin, in ein höheres Risiko an Fehlerlokation: die falsche Ware, in 
falscher Menge im falschem Lager bzw. Laden zu haben. In dem Fall der 
vernetzten Dorfläden ist das Risiko ziemlich gering, da das Konzept ein 
einheitliches Sortiment anbietet. Ein weiterer Nachteil wäre, dass Kosten für 
Lagerhaltung steigen könnten. Bei einem dezentralen Lager gibt es eine 
Kosteneinsparung bei dem Transport dadurch, dass mehrere Lager in der 
Nähe der Kunden und Lieferanten platziert sind. Um positive Ergebnisse zu 
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erzielen ist es allerdings wichtig, die Investitions-, Betriebs- und Lagerkosten 
so niedrig wie möglich zu halten, da diese in der Regel hoch ausfallen. 
- Mitarbeiterkosten 
Die Mitarbeiterkosten können durch eine bessere Einsatzplanung vermindert 
werden. Nach der Berechnung des Reservebedarfs beim Personal, kam 
heraus, dass eine Gesamtmitarbeiteranzahl von 2,4 von Montag bis Samstag 
nötig ist, damit das Unternehmensziel erreicht werden kann. Die 
Personalkosten sollten aber bei maximal 20 % des Umsatzes liegen. Dieses 
ist nur umsetzbar, wenn der Eigentümer den Laden alleine oder mit wenig 
Unterstützung betreibt. Ansonsten kann eine Mittagspause von 13 bis 15 Uhr 
die Personalkosten schon drastisch reduzieren 
- Transport 
Saisonale und regionale Lebensmittel haben viele Vorteile, unter anderem, 
dass durch die kurzen Transportwege die Nahrungsmittel ihre wertvollen 
Inhaltsstoffe nicht verlieren. Das gilt auch für die Qualität des Fleisches.  
Durch den kurzen Transportweg zwischen Bauernhof und Schlachter, werden 
die Tiere weniger Stress ausgesetzt, was dazu führt, dass das Fleisch zarter 
ist und mehr Aroma hat. Ein kurzer Transport zwischen Produzent und 
Einzelhandel ist immer vorteilhafter, da Transportkosten erspart und 
Transportwege vermieden werden, was zur Reduzierung der CO2-Emissionen 
führt. 
- Informationsfluss 
Der Informationsfluss zwischen Kunden, Lebensmitteleinzelhändler und 
Produzent bei dem Konzept der vernetzen Dorfläden ist viel schneller und 
effektiver. Die meisten Zulieferer sind aus der Region. Die Ware werden ohne 
Umwege und Zwischenhändler zu den Dorfläden geliefert d.h., ohne 
Großhändler, Lagerhäuser und Speditionen. Die Infrastruktur, die zwischen 
Landwirtschaft und Haushalt existiert, wird dadurch drastisch minimiert. was 
zu kürzeren Bestellzeiten, Transportwegen und Transportzeiten sowie auch 
Energieeinsparung führt. All das trägt dazu bei, dass bei Verzögerungen im 
Zeitplan oder bei Änderungen in den Ressourcenplanungen schnell und relativ 
unkompliziert reagiert werden kann. 
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Abb. 9: Schneller Informationsfluss 
Quelle: Skript – Ganzheitliche Realisierung logischer Prozesse, Jetzke 2017 
- Standort 
Der Erfolg der Nahversorgung hängt mit einigen wichtigen Punkten 
zusammen. Unter anderem: 
o Die Anzahl der Einwohner im Einzugsgebiet: 
Für einen Nahversorger hat die Einwohnerzahl im Radius von einem 
Kilometer den größten Einfluss. Das bedeutet, je mehr Einwohner in 
fußläufiger Entfernung, desto erfolgreich kann der Laden sein. Die Zahl 
im Einzugsgebiet beträgt mindestens 1.000 Einwohner. 
o Lage des Ladens im Ort: 
Das Lokal soll ausgewählt werden, dass günstige Mitbedingungen 
anbietet und in zentraler verkehrsgünstiger Lage in der Gemeinde liegt. 
Das bedeutet, dass die Einrichtung gut erreichbar und sichtbar sein 
soll, sowohl für Fußgänger, für Kunden mit öffentlichen Verkehrsmitteln, 
und dem privaten Pkw. Außerdem soll sie ebenerdig, das heißt keine 
Stufen vor den Geschäften und es sollen ausreichend Parkplätze zur 
Verfügung stehen. 
o Konkurrenzsituation: 
Für das Erfolgspotenzial der Läden ist die Entfernung zum nächsten 
Mitbewerber von Bedeutung. Für die Dorfläden ist es von Vorteil, wenn 
sich: in direktem Umfeld bzw. vor Ort keine Nahversorgungseinrichtung 
befindet und wenn der nächste Anbieter, Supermarkt oder Discounter in 
mindestens fünf Kilometer Entfernung liegt, damit von keiner starken 
Konkurrenz ausgegangen werden muss. 
 
• Warenbezug 
Das angebotene Sortiment der Läden besteht größtenteils aus regionalen 
Produkten, das bedeutet, viel wird vom Bäcker, Schlachter und Bauern 
geliefert. Allerdings spielt die Wahl eines Großhändlers für das 
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Grundsortiment eine wichtige Rolle. Hierbei können mittelständische Zulieferer 
durchaus günstigere Konditionen anbieten, da sie oft auch flexibler sind. Zu 
beachten sind beispielsweise Rabattaktionen für kleinere Lebensmittelläden, 
Lieferkonditionen, Beratung bei der Sortimentszusammensetzung und 
Unterstützung beim Marketing, wobei dieses bei einer Nahversorgung keine 
große Bedeutung hat, sondern eher die Mundpropaganda. Die Kombination 
von mehreren Lieferanten und dem selbstständigen Einkauf der Ware im 
Großmarkt kann für kleinere Läden ein hilfreicher Ansatz sein, um neue 
Einrichtungen zu schaffen oder um bestehende Läden zu erhalten, da somit 
günstigere Einkaufspreise und niedrigere Anlieferkosten gesichert werden 
können. 
 
• Angebotsgestaltung 
Für den Erfolg der Dorfläden muss die Angebotsgestaltung sehr gut überlegt 
werden. Dazu gehören: 
- Vollständiges und qualitatives Sortiment: 
Es darf keine Lücke im Sortiment geben, dieses soll vollständig und qualitativ 
gut gestaltet werden. Dazu gehören Trockensortiment, Drogerieartikel sowie 
Tiefkühlwaren und Molkereiprodukte sind nicht verzichtbar. Außerdem soll ein 
umfangreiches frisches Sortiment, wie auch regionales, vorhanden sein. 
Convenience-Produkte sollen das Sortiment ergänzen, dazu gehören 
beispielsweise Fertig- und Halbfertiggerichte, Brötchen und Backwaren, 
frische Säfte, belegte Brötchen, saisonale Produkte u.a. Als Vorteil und 
Abgrenzung gegenüber Supermärkte und Discountern ist der Verkauf von 
frische und regionalen Produkten. Ein qualitatives und umfangreiches 
Sortiment an Obst, Gemüse, Käse und Fleisch kann zur Stärke gegenüber der 
Konkurrenz angesehen werden, was zu einer Profitierung mit diesen 
Produkten führen kann. 
- Kundenorientiert: 
Insbesondere im Frischesortiment ist bei der Artikelauswahl das Verhältnis 
zwischen Bedarf und Gewinn zu beachten. Das Angebot soll möglichst genau 
an die Nachfrage und den Kundenwunsch angepasst werden. Mittels 
Speicherung des Kundenprofils bei einer Online-Bestellung oder mithilfe von 
einer Kundenkarte beim Einkauf im stationären Handel, kann das 
Produktsortiment genauerer geplant werden, um hohe Abschreibungen 
vermeiden zu können. 
- Differenzierte Öffnungszeiten: 
Passende und ansprechende Öffnungszeiten spielen eine große Rolle für die 
Kunden. Für den Erfolg einer Nahversorgung ist es sinnvoll, die Wünsche der 
Kunden bei der Festlegung der Öffnungszeiten zu berücksichtigen. Die 
vorteilhaftesten Öffnungszeiten sind am Vormittag, zwischen 8 und 12 Uhr, 
diese sind eher für Hausfrauen und Rentner ausgerichtet, die für das 
Mittagessen einkaufen. Am Nachmittag sollte zwischen 15 und 19 Uhr 
geöffnet sein, da sich die Öffnungszeiten an Berufstätigen orientieren. Die 
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Öffnungszeiten der Dorfläden sind in der Hochsaison von Montag bis Samstag 
voraussichtlich von 8 bis 20 Uhr, dieses muss nach einer Testphase überprüft 
und nach Bedarf angepasst werden. Außerdem bieten die Kioske spätere 
Öffnungszeiten, die dem Pendler und der Wohnbevölkerung sowie 
Sichtarbeitern das Einkaufen im Ort ermöglichen. 
 
• Zusatzleistungen 
Die Nahversorgung in kleinen Gemeinden kann gesichert werden, wenn 
mehrere Handlungsoptionen kombiniert werden bzw. das normale Angebot 
ergänzt wird. Zusatzleistungen, die von den Mitarbeitern angeboten werden 
können, günstige Ergänzungen darstellen und die in der Gemeinde noch nicht 
vorhanden sind, können signifikanten positiven Einfluss ausüben, zum 
Beispiel auf die Kundenfrequenz und den Umsatz. Diese Zusatzleistungen, 
wie Online-Bestellung, Postservice, DHL oder ähnliche Paketdienste, Café- 
und Treffecke, Annahme für Reinigung, Catering und Tauschbibliothek, 
bringen in der Regel keinen hohen Gewinn, sondern werden als 
Frequenzbringer angesehen, d.h. sie dienen um zusätzlichen Umsatz zu 
generieren. Was als ergänzendes Angebot in den Dorfläden verkauft werden 
soll, hängt einerseits vom Marktpotenzial bzw. den Kundenwünschen und 
andererseits von Zusatzqualifikationen des Personals ab.  
 
• Mitarbeiter 
Für den Aufbau und Betrieb der Läden ist das Engagement der Dorfbewohner 
sehr wichtig. Für einen Nahversorger sind die Personalkosten der größte 
Kostenfaktor, allerdings können engagierte Mitarbeiter zugleich auch ein 
großer Erfolgsfaktor sein. Für den Erfolg der Läden ist das von großer 
Bedeutung. Die Läden sollen motivierte Bewohner der Gemeinde einstellen, 
die meisten Mitarbeiter würden allerdings nicht Vollzeit arbeiten, sondern 
Teilzeit oder als Mini-Jobber, aber trotzdem leisten die Läden einen kleinen 
Beitrag zur lokalen Beschäftigung. Ein enger persönlicher Kontakt mit Kunden 
und Engagement für die Arbeit hängt oft von der Motivation der Mitarbeiter ab. 
Daher sollen Angestellte fair bzw. gut bezahlt werden. Die Einstellung lokaler 
und motivierter Angestellter führt zu einer engeren persönlichen Betreuung 
bzw. zu glücklichen und zufriedene Stammkunden, was zum Erfolg des 
Unternehmens führt. 
 
• Soziale Funktionen 
Neben der Versorgungsfunktion können Nahversorger auch eine wichtige 
soziale Rolle als Kommunikationsort und lokaler Identifikationspunkt sein. Die 
Einrichtung von einer Café- bzw. Treffecke und das Angebot von 
selbstgemachten Gerichten stärkt die Bedeutung der Läden als 
Begegnungsstätte bzw. Dorfmittelpunkt, an dem Bequemlichkeit und 
Geselligkeit im Vordergrund stehen und somit auch die Integration der 
Dorfbewohner. Das Zusammenleben und die Kommunikation im Ort wird 
 - 40 - 
 
gefördert, was zu einem verstärkten Wir-Gefühl beträgt. Die regelmäßige 
Durchführung von Aktionen und Festen stärkt auch die soziale Funktion des 
Ladens, da es mehr Austausch zwischen den Kunden wie auch zwischen 
Kunden und Beschäftigten gibt. Die Läden tragen zu einer Identifikation mit 
Ort und Bewohnern und fördern somit die emotionale Bindung. 
 
• Qualifikation und Engagement 
Es gibt eine Reihe von Aspekten, die beachtet werden müssen, wenn ein 
Geschäft erfolgreich werden soll. Unter anderem sind für einen Nahversorger 
wichtige Kriterien:  
- Fachwissen, Erfahrung und Bereitschaft zum Lernen: 
Das Stammpersonal der Dorfläden soll sind durch diese drei Aspekte 
auszeichnen. Kunden sollen persönlich und kompetent beraten werden und 
wissen, dass ihnen das Personal mit einem umfangreichen Fachwissen zu 
den Produkten zur Seite steht. Das Personal soll motiviert sein und immer 
offen und bereit sein Neues zu lernen. 
- Freundlichkeit, Hilfsbereitschaft und Kommunikation: 
Zwischen Kunden und Angestellten soll eine enge und persönliche Beziehung 
entstehen. Das Personal soll freundlich, hilfsbereit und kommunikativ sein und 
die Namen und Wünsche der Kunden kennen. Dies führt zu Zufriedenheit und 
zu einer engeren Kundenbindung. 
- Zuverlässigkeit, einheitliche Arbeit, One Face to the Customer: 
Durch Abstimmungen zwischen den Läden und Angestellten soll ein 
einheitlicher Kundenservice geboten werden. Der Kunde soll immer einen 
kompetenten Ansprechpartner zur Verfügung haben, der ihn persönlich 
beraten kann, was dazu führt, dass das Unternehmen einen einheitlichen und 
zuverlässigen Auftritt gegenüber dem Kunden sicherstellen kann. Dadurch 
steigt die Kundenzufriedenheit durch bessere Betreuung und somit auch die 
Erfolgschancen dieses Konzepest (vgl. BMUB 2014). 
 
9. Schlussbetrachtung 
In der Einleitung dieser Arbeit wurde darauf hingewiesen, warum die 
Auseinandersetzung zum Thema Lebensmittelverschwendung von großer 
Bedeutung ist. Infolge der Nahrungsmittelverluste werden auch natürliche 
Ressourcen verschwendet. Dabei gehen nicht nur landwirtschaftliche Produkte und 
Lebensmittel verloren, sondern die Umwelt wird dadurch stark negativ beeinflusst.  
Darüber hinaus ist eine Reduzierung von Lebensmittelverschwendung nicht nur von 
ökonomischer Vorteil, sondern auch für die Umwelt. Doch wie ist es möglich, die 
Lebensmittelverschwendung zu reduzieren? 
Die Zielsetzung dieser vorliegenden Bachelorarbeit bestand darin, einen 
theoretischen Überblick einer möglichen Alternative zur Reduzierung der 
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Nahrungsmittelverschwendung mit intelligenter Logistik zu geben und ob dieses 
alternative Geschäftsmodell die Nahversorgung in kleinen Gemeinden sichern und 
wirtschaftlich erfolgreich werden kann. Dazu wurden sowohl auf die Ursachen für die 
Lebensmittelverschwendung im Einzelhandel, als auch auf die Gründe, wieso 
Versorgungseinrichtungen aus ländlichen Räumen sich zurückziehen eingegangen. 
Die jeweiligen Folgen bzw. Auswirkungen, die sich aus den Verlust von noch 
genießbaren Nahrungsmitteln sowie auch aus dem Verlust der Grund- und 
Nahversorgung in ländlichen Orten ergeben, wurden detailliert beschrieben und auf 
mögliche Lösungen hingewiesen.  
Zusammenfassend lässt sich feststellen, dass das Konzept der vernetzten Dorfläden 
großes Erfolgspotential hat, sofern die geschilderten Aspekte berücksichtigt werden. 
Mit einem speziellen Sortiment und besonderem Service ist es möglich, dass 
Dorfläden dann auch dort überleben, wo eigentlich kein Lebensmittelgeschäft 
dauerhaft mehr existiert. Es wurde allerdings deutlich herausgearbeitet, dass bei der 
Umsetzung des Konzeptes viele Aspekte zu berücksichtigen sind. In dieser Arbeit 
wurde ein Überblick sowohl über die Notwendigkeit als auch über die möglichen 
Ansätze der Logistik und deren Instrumente vermittelt. Die Analyse der 
Geschäftsidee hat verdeutlicht, dass die Verwendung von intelligenter Logistik von 
großer Wichtigkeit ist, um die Ursachen der Lebensmittelverschwendung und um die 
Schwierigkeiten zur Realisierung des Konzeptes zu beheben. Das allein reicht nicht 
aus, um das Konzept wirtschaftlich erfolgreich und nachhaltig zu gestalten. 
Diesbezüglich ist die Kombination von besonderen Aspekten zu beachten, wie zum 
Beispiel: Verwendung von intelligenter Logistik, Angebot von Zusatzleistungen und 
Engagement auf Anbieterseite, damit die Idee der Dorfläden zu einem wirtschaftlich 
tragfähigen Konzept geführt wird. 
Allerdings wurde in der Arbeit ebenso gezeigt, dass die miteinander vernetzten 
Dorfläden trotz Kombination von verschiedenen Erfolgsfaktoren noch 
Optimierungspotenzial haben. Zurzeit ist eine hundertprozentige Verhinderung der 
Lebensmittelverschwendung nicht möglich. Wenn alle möglichen Maßnahmen gegen 
den Verlust ergriffen werden, ist eine Reduzierung von bis zu 90 % der Verlust 
erreichbar. Diese Arbeit konnte viele Fragen nicht abschließend klären, so besteht 
nach wie vor Forschungsbedarf für weitere Möglichkeiten der vermeidbaren 
Verschwendungen, sowohl im Einzelhandel wie auch in der ganzen 
Lebensmittelkette. Auch im Bereich der Sicherung der Grund- und Nahversorgung 
sind weitere Überlegungen notwendig. Für den Kunden muss der Nahversorger 
attraktiv sein, das heißt, ein Multifunktionsladen, der je nach Bedarf Ware und 
Dienstleistungen zu den Kunden bringt. Die kleinen Läden, die regionale Produkte 
anbieten, sich kundenorientiert verhalten und emotionale Bindungen aufbauen 
könnten es schaffen.  
Wie groß der Erfolg dieser und anderer Geschäftsideen abhängig von der 
Verwendung intelligenter Logistik, einer sorgfältigen und detaillierten Planung, der 
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Multifunktionalität, dem Willen und dem Engagement einzelner Beteiligter ist, bleibt 
fraglich. Denn das Angebot muss wirtschaftlich tragfähig sein, aber schließlich von 
den Endkunden akzeptiert werden. 
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